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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 yayimlanmamis cografi isaret basvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikkmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurular1 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iiriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 145. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000200 Odemis Nohut Mayali Ekmegi 7
2. C2021/000209  Olukbasi Oglak Cevirme Kebabi 9
3. C2021/000293 Soma Zeytinyagi 11
4. C2021/000534 Yassigal Cuha Dokumasi 14
5. C2022/000002 Seydisehir Leblebisi 17
6. C2022/000018 inebolu Kuzu Kestane 19
7. C2022/000037 Resadiye Hamam Kesesi 22
8. C2022/000042 Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu 24
9. C2022/000280 Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi 26
10. C2023/000035 Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist 28
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1340 Erzurum Hurma Tatlis1 30
2. 1342 Yaglilar Basma Helvasi 32
3. 1343 Erzurum Kaz Lokmast 34
4. 1344 Malatya Yutka Ekmegi 36

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 210 [zmir Lokmasi 38
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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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. Odemis Nohut Mayali Ekmegi

Basvuru No : C2021/000200

Bagvuru Tarihi 1 20.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Odemis Nohut Mayali Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Odemis Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : 3 Eyliil Mah. Genglik Cad. No:2 Odemis IZMiR

Vekil : Mehmet Biilent Otkiin (Motto Uluslararasi Patent ve Marka Dan. Hizm.
Ltd. Sti.)

Cografi Simr : Izmir ili Odemis ilgesi

Kullanim Bicimi : Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj
tizerinde kullanilamadiginda, Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Odemis Nohut Mayali Ekmegi; nohut mayas1, bugday unu, tuz, zeytinyag1 ve su kullamlarak 1z_r_nir ili Odemis
ilgesinde tiretilen ekmektir. Agirligt yaklasik 1,5 kg’dir. Kabarmig ekmegin yiiksekligi 10 cm’dir. Odemis Nohut
Mayali Ekmeginin boyutu, genellikle 20x30 cm dikdortgen veya 25x25 cm kare seklindedir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin mayas1 nohut kullamlarak hazirlanir. Stvi halde olan maya 2 mm ¢apindaki
delikli siizgecle siiziiliir. Islem sirasinda 2 mm’den kiigiik olan nohut pargalar1 sivi mayada kalir. Daha biiyiik
parcalar ise maya ilavesinden bir sonraki asamada hamura ilave edilir. Bu sebeple ekmegin i¢inde kiigiik nohut
pargalari da bulunur. Cografi sinirda bu mayaya “tatli maya” da denir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hamuru siki, kabugu kalindir.

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, mayanin hazirlik asamasindan elde edilen nohut pargalarmin hamura eklenmesi bakimindan
cografi simira 6zgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

8-9 adet Odemis Nohut Mayali Ekmegi iiretmek icin bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Maya icin bilesenler:
e 140 g nohut
e 100 g bugday unu

e 2gtuz
e 6 g beyaz seker
e 700 mlsu

Ekmek i¢in bilesenler:
e 10 kg bugday unu
e 5lsu

e 40Qgtuz

e 10 ml zeytinyag:
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Mayanin hazirlanmasi:

Kuru nohut sicak su ile yikanip toz hale getirilmeden tavan tokmagi ile ezilerek kirilir. Ezilen nohutlar cam
kavanoza doldurulur, {izerine beyaz seker, tuz, bugday unu ve yaklasik 70°C sicakliktaki su eklenip gida ile temasa
uygun tahta kagikla karigtirtlir.

Kavanozun kapagi kapatilir etrafi bezlerle sarilir ve mayalanmanin ger¢eklesmesi i¢in 35-36 °C sicaklikta
bir gece bekletilir. Kavanozdaki un ve nohut parcalari dibe ¢okiip lizeri kopiiriince mayalanmanin tamamlandigi
anlasilir.

S1v1 haldeki maya, 2 mm ¢apindaki delikli siizgegle siiziiliip siizgecin iizerinde kalan biiyiik nohut pargalari
bir kenara ayrilir. Nohut taneleri yaklasik 1 mm boyutuna kadar ezilmisse siizme islemi yapilmaz.

Odemi§ Nohut Mayali Ekmeginin hazirlanmasi:

Bir kaba bugday unu konur ve iizerine yaklasik 25 °C sicakliktaki su eklenip yogrulur. Elde edilen hamura
tuz ve stiziilmiis s1vi maya yavas yavas eklenip hamur yogrulur. Siizgecin tizerinde kalan nohut pargalari eklenip ele
yapismayan kivamda hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamurun iizeri gida ile temasa uygun bez ile sarilarak
mayalanmasi i¢in oda kosullarinda 2-3 saat bekletilir.

Mayalanan hamurdan 1,6-1,8 kg’lik parcalar alinarak yiiksekligi yaklasik 5 cm olan 20x30 cm dikdortgen ya
da 25x25 cm kare seklindeki pisirme kabina aktarilir. Pisirme sirasinda ekmegin iizerine zeytinyag: siiriiliir. Istege
bagli olarak lizerine susam dokiiliir ve yaklasik 30 dakika hamur pisirme kabinda bekletildikten sonra odun atesiyle
calistirtlan firinda 200°C’de 45-55 dakika pisirilir. Odemis Nohut Mayali Ekmeginin hamurlagsmamas i¢in yaklasik
15 dakika bekletildikten sonra tiiketime hazir hale gelir. Tamamen soguduktan sonra ise hava alan gida ile temasa
uygun ambalajlarda satisa sunulur.

Odemis Nohut Mayali Ekmegin oda sicakliginda 4 giin buzdolabinda +4°C sicaklikta 10 giin ve dondurucuda
6 ay muhafaza edilebilir.

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

Odemis Nohut Mayali Ekmeginin geg¢misi eskiye dayanir. Odemis ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, mayanin hazirlik asamasinda elde edilen nohut parcalarinin hamura eklenmesi bakimindan
cografi simirda 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Odemis Nohut Mayali Ekmeginin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Odemis Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Odemis Ticaret Odasindan, Ege Universitesi
Odemis Meslek Yiiksekokulu Organik Tarim Béliimiinden ve Odemis Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimi ile olusturulan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; &zellikle nohut mayasinin
hazirlanmas1 olmak iizere {iretim metoduna uygunluk ve Odemis Nohut Mayali Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2023/145 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

9

2. Olukbasi Oglak Cevirme Kebabi

Basvuru No : C2021/000209

Basvuru Tarihi 1 30.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Nazilli Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Yeni Sanayii Mah. 505 Sk. 28 A Nazilli AYDIN

Cografi Simir : Aydm ili Bozdogan ilgesi Olukbas1 Koyt

Kullanim Bicimi : Olukbag1 Oglak Cevirme Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Olukbasi Oglak Cevirme Kebabi1
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Olukbast Oglak Cevirme Kebabi, gida ile temasa uygun bir gubuga gegirilen oglagin, yatay bir sekilde ve
odun atesinde cevrilerek pisirilmesi suretiyle Aydin ili Bozdogan ilgesi Olukbasi Kdyiinde {iiretilen kebaptir.
Kebabin pisirildigi ocaklar, zemin seviyesinde olup mese veya ¢cam agacindan elde edilen odunlar ile yakilir.
Uretimde sadece, 13-14 kg agirliga ulasan 6-12 aylik disi oglaklar kullanilir. Piirilmeden 6nce oglagin i¢ kismina
el ile kaya tuzu siiriiliir, bagka herhangi bir ¢esni maddesi kullanilmaz.

Olukbast Oglak Cevirme Kebabu, pisirme i¢in kullanilan ¢ubukla birlikte servisin yapilacagi yere getirilir ve
gida ile temasa uygun kalin bir tahta iizerinde pargalara ayrilip tartilarak satiga sunulur.

Olukbag1 Oglak Cevirme Kebabi geleneksel olarak, ayn1 zamanda cografi sinirda pazari da kuruldugu giin
olan carsamba giinil pisirilir. Dligiin gibi toplu yemek talepleri olmas1 halinde, istisnai olarak diger glinlerde de
iiretilebilir. Cografi sinirin geleneklerine gore erkekler kesim, derinin yiiziilmesi, pismis kebabin parcalama ve
sunum islerini, kadmlar ise kebabin pigirilmesi igini yapar.

Olukbast Oglak Cevirme Kebabinin gegmisi, Osmanli déneminde Olukbasi Koyiine yerlesen Tiirkmen
yoriiklere dayanir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Olukbast Oglak Cevirme Kebabinin iiretiminde, geleneksel olarak cografi sinirda yetisen oglaklar kullanilir.

13-14 kg agirliga ulagan 6-12 aylik disi oglak kesilip derisi yiiziildiikten sonra, bobrekleri ve i¢ yaglar
disindaki tiim organlari ¢ikarilir. 1 saat dinlendirilip kani tamamen uzaklastirilir. Genellikle cam agacindan yapilan
ve gida ile temasa uygun bir gubuga, boyun ve kuyruk kismindan gegirilir. Cam agacindan yapilmis ¢ubuk yerine,
paslanmaz celikten yapilmis yaklasik 10 cm ¢apinda borular da kullanilabilir.

Kebabin hava almadan pigmesi i¢in, oglagin arka ayaklari, boynu ve sirt1 iple baglanir. Celik yontemi ad1
verilen usul ile oglagin 6n ayaklar: diz hizasindan kesilerek karin bdlgesinde agilan deliklere kilitlenir. Oglagin
piserken egilmemesi i¢in, sirt kismindan ¢entik seklinde bir parga alinarak bu bolge iceriden ¢evirme ¢ubuguna iple
sabitlenir. Pigirilmeden Once oglagin i¢ kismima el ile kaya tuzu siiriiliir, bagka herhangi bir ¢esni maddesi
kullanilmaz.

Kebabin pisirilmesinde zemin seviyesindeki yer ocagi kullanilir. Ocak, mese veya cam agacglarindan elde
edilen odunlar ile yakilir. Atesten 40-50 cm uzaga konan oglak, ¢evrilerek yaklasik 2 saat pisirilir.

Pisen oglak kebabi, takildig: gubukla birlikte servisinin yapilacagi yere getirilir ve gubuk ¢ekilerek ¢ikarilir.
Gida ile temasa uygun kalin bir tahta lizerinde pargalara ayrilan Olukbas1 Oglak Cevirme Kebabi, tartilarak satiga
sunulur.

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

Olukbags1 Oglak Cevirme Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Olukbasi Kdyiiniin ekonomisinde ve kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi simirda yetistirilen oglaklar kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunan Olukbag1 Oglak Cevirme Kebabinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Nazilli Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Nazilli Ticaret Odasi, Bozdogan ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii Gida ve Yem Sube Miidiirliigii ile Aydin Adnan Menderes Universitesi Bozdogan Meslek
Yiiksekokulu Veterinerlik Boliimiinden konuda uzman birer kisginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan oglaklarin cografi sinirda yetismesi ve 6zelliklerinin uygunlugu.
e  Ogzellikle pisirme ve sunum bakimindan iiretim metoduna uygunluk.
e Olukbasi Oglak Cevirme Kebabi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000293

Basvuru Tarihi 1 30.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Soma Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyag dahil kati ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Soma Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Namazgah Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Soma ilgesi

Kullanim Bicimi : Soma Zeytinyagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Zeytinyagi; Manisa ili Soma ilgesinde yetisen Edremit Yaglik ve Gemlik gesidi zeytinlerden elde
edilen, agik yesilden altin sarisina degisen renkte, meyvemsi, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip olan natiirel
sizma zeytinyagidir.

Kis aylar 1lik, yaz aylar1 sicak ve kurak olan Soma ilgesinde yar1 nemli Akdeniz iklimi hakimdir. Yillik yagis
miktar1 zeytin iiretimi i¢in yeterli diizeyde olup 652,4 mm’dir. Soma ilgesinin, yillik ortalama sicakligi 15,3°C’dir.
Sicakligin nispeten diisiik olmasi ise diisiik sicakliklara dayanikli Edremit Yaglik ve Gemlik zeytin gesitlerinin
veriminin 796,22 kg/da ’ya kadar artmasini saglar.

Soma ilgesinde linyit yataklar1 yogun oldugundan toprak leonardit ve humik asit gibi organik maddelerce
zengindir. Soma il¢esinin topraklarinda dogal olarak bulunan leonardit ve humik asit zeytin agacinin biiylimesini ve
gelismesini hizlandirir ve diigiik sicakliklarda bile zeytin agaci zarar gérmez. Bu durum, Soma ilgesinde yetistirilen
zeytinlerin yag kalitesini artirir.

Ekim ay1 ortasi ile kasim ay1 ilk haftasi arasinda hasat edilen zeytinler, isletmeye alindiktan sonra 24 saat
icinde zeytinyagina islenir.

Soma Zeytinyagimin bazi 6zelliklerine ve tiretimde kullanilan zeytin g¢esitlerinin baz1 6zelliklerine asagida
yer verilmektedir.

Tablo 1. Soma Zeytinyaginin iiretiminde kullanilan zeytinlerin baz1 6zellikleri

Flm el | Gomlk i
Meyve agirligi (g) 3,15-4,20 3,94-4,01
Meyve boyu (mm) 15,78-21,15 20,66-21,21
Meyve eni (mm) 15,16-16,98 16,62-16,94
Meyve eti agirhigi (g) 2,52-3,44 3,03-3,54
Meyve eti orani (%) 79,71-81,75 82,03-83,49
Meyve et / ¢ekirdek orani (Q) 4,02-4,82 4,66-5,38
100 grama giren dane sayisi 25,88-32,69 25,46-28,41
Yag miktar1 (%) 22,4-27,5 25,5-33,2
Tablo 2. Soma Zeytinyaginin duyusal ve kimyasal 6zellikleri
Ozellik Deger
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,18-0,55
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 3,20-8,7
i E (232 nm) : 1,20-2,14
Ozgiil sogurma E (270 nm) : 0-0,13
Delta E: 0,001-0,003
Toplam biofenol miktari(mg/kg) 163-229
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Kolestrol (%) 0,03-0,13
Toplam beta-sitosterol 93,63-95,63
Meyvemsilik 52-5/4
Acilik 2,10-4,55
Yakicilik 3,20-5,15

Tablo 3. Soma Zeytinyagi yag asitleri kompozisyonu (%)

Ozellik Deger
Miristik asit 0,01-0,02
Palmitik asit 12-15,61
Palmitoleik asit 0,7-1,22
Heptadekanoik / margarik asit 0-0,16
Heptadesenoik / margoleik asit 0-0,27
Steraik asit 2,39-3,30
Oleik asit 66,08-72,95
Linoleik asit 7,84-12,76
Linolenik asit 0,45-0,80
Arasidik asit 0,40-0,60
Gadoleik / eikosenoik asit 0,27-0,31
Behenik asit 0-0,14
Lignoserik asit 0-0,08

Soma Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Soma ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Zeytinyag liretiminde; Soma ilgesinde yetistirilen ve ekim ay1 ortasi ile kasim ay1 ilk haftasi arasinda
hasat edilen Edremit Yaglik ve Gemlik ¢esidi zeytinler kullanilir.

Zeytin hasadi: Hasat olgunluguna gelen zeytin taneleri; makine veya elle meyveye hasar vermeyecek sekilde
hasat edilerek toprakla temas etmeden toplanir ve gida ile temasa uygun, plastik kasalarda, hava alacak sekilde
isletmeye getirilir. Cuval ya da hava almayacak kaplar kullanilmaz. Soma Zeytinyagi iiretiminde kullanilan zeytinler
isletmeye alindiktan sonra 24 saat i¢inde islenir.

Zevytinlerin temizlenmesi: Zeytinler; yaprak, toz, toprak, ¢akil tagi vb. maddelerden vibrasyon, hava akimi
veya elekle temizlenir. Bu temizleme islemiyle yabanci maddelerin dekantore zarar vermesi de Onlenir. Yikama
islemi ise hidroponamatik yontemle ¢alisan cebri su sirkiilasyonlu havuzlarda hareketli ve titresimli bant iizerinde
su ve hava puskiirtiilerek gergeklestirilir.

Zeytinlerin kirilmas1 ve ezilmesi: Zeytinler, kirict niteler ile kirilir, pargalanir. Bu iglem ile yag
taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde edilir.

Zeytinlerin yogurulmasi (malaksasyon): Zeytin hamuru yogrulup 1sitma sistemlerine sahip malaksorlerde
karigtirilir. Zeytin hamurunun sicakligi yagin vizkozitesini azaltmak, yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamak
amaciyla 27-30°C olmalidir.

Zeytin hamurundan yagin ekstraksiyonu:

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle gerceklestirilir.

a) Hidrolik presleme: Zeytin hamuru {izerine basing uygulanarak yag ve karasu, kati fazdan ayrilir. Hidrolik
presleme asamasinda en fazla % 10 su kullanilir.
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b) Soguk Damlama: Malaksordeki zeytin hamurunun i¢ine paslanmaz ¢elikten yapilan plakalar daldirilarak
stvi fazlar (yag ve karasu) arasindaki yiizey gerilimine dayal olarak faz ayrimi yapilir. Bu asamada yagin %25’
alinir ve geriye kalan zeytin hamuru kontinii santrifiij sistemde islenir. Malaksor sicakligi 19-21°C olmalidir. Uriiniin
malaksorde kalma siiresi 25-35 dakika arasindadir.

¢) Kontinii santrifiij sistemi: Dekantorlerde kat1 ve sivi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gore
ayrilir. Bu iglem iki veya ii¢ fazli dekantorlerde gergeklestirilir. Malaksasyon isleminde ilave edilebilecek su miktari,
zeytin miktarinin %10'unu gegmez. Dekantdr calisma sicakligi 20-25 °C arasinda olmalidir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Soma Zeytinyaginin yogunluk farkina dayanan santrifiijleme iglemi
ile faz ayrimi yapilir. Bu agamada yag, su ve posa birbirinden ayrilir. Elde edilen zeytinyagiin biinyesinde bulunan
az miktardaki su ve bazi kat1 parcaciklarin, kalitenin korunmasi i¢in kisa siirede yagdan ayrilmasi gerekir. Bu islem
7000 devir /dakika ile donen otomatik temizlemeli dikey santrifiijlerde yapilir. Seperasyon islemi sirasinda g¢alisma
sicaklig1 20-25°C olmalidir. Uretimi tamamlanmis zeytinyagini, ambalajlanmadan énce igindeki tortu ve yabanci
maddeleri temizleme, neminden arindirma ve parlak bir goriiniim kazandirma amaciyla yapilan islemdir. Toprak
veya kagit filtreler kullanilabilir.

Depolama ve ambalajlama: Soma Zeytinyagi konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve
numune almaya uygun olan paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle
depolanir. Serin, kuru ve giines 15181 gérmeyen ortamda en fazla 22 °C sicaklikta depo edilir. Soma Zeytinyaginin
hava ile temasi miimkiin oldugunca engellenir. Soma Zeytinyagi duyusal ve kimyasal Ozelliklerine gore
smiflandirilarak en az 50 litrelik ayr1 tanklarda depolanir. Soma Zeytinyagini aktarirken dipte biriken posanin yaga
karismamasi i¢in posanin yagdan ayristirilmasi gerekir.

Soma Zeytinyagi, gida ile temasa uygun malzemelerden yapilan ve 151k gegirgenligi olmayan ambalajlara
doldurularak satisa sunulur.

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

Soma Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Soma ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen Edremit Yaglik ve Gemlik gesidi zeytinler kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile in bag1 bulunan Soma Zeytinyaginin filtrasyon asamasina kadar olan tiim iiretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamligiin koordinatérliigiinde, Soma Kaymakamligindan, Soma Ilge Tarim ve
Orman Midiirliigiinden ve Soma Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan 3
kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman denetim yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde, cografi simrdan temin edilen Edremit Yaglik ve Gemlik cesidi zeytinlerin kullanilmas1 ve
ozelliklerinin uygunlugu.

e Soma Zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde yag asitleri
ozelliklere uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Soma Zeytinyag ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000534

Basvuru Tarihi 1 22.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Yassical Cuha Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ziya Pasa Bulvar1 41/2 Merkez AMASY A

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Yassical Cuha Dokumast ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Yassigal Cuha Dokumasi
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Yassical

CUHA

Dokumasi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yassical Cuha Dokumasi; renkli pamuk iplikler ile istege gore ipek iplikler ve tahtali teknigi kullanilarak
Amasya ilinde dokuma tezgéhlarinda iiretilen dokumadir. Gomlek, ¢arsaf, ortii, kefen bezi, salon takimi, pike, ¢anta
ve kirlent gibi pek ¢ok iiriiniin yapiminda kullanilir. Dokumalarin boyutlari, dokumadan yapilacak iiriine uygun

olarak degistiginden sabit degildir.

Yassigal Cuha Dokumasinda agirlikli olarak kirmizi renk tercih edilmesinin yani sira turkuaz, mavi, yesil,
turuncu, sar1, mor ve pembe gibi canli renkler de kullanilir. Dokumada en ¢ok Eminem, Siileyman, Mehmet dede,
tekke peskiirii, deveci, sinekli, kara viran, ¢ift mekik adi verilen desenler kullanilmakta olup desenleri gorsellerine
asagida yer verilmektedir.

Ar i ARSTIREERTR IR

TaaissaRiat

nolll.-..-’j- ;= -
R R

Eminem Tekke Peskuru Siileyman Sinekli
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Kara Viran Mehmet Dede Cift Mekik Deveci

Yassigal Cuha Dokumasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin dokumaya dayali ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Yassigal Cuha Dokumasinin iiretiminde kullanilan malzemelere ve {iretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Malzemeler: Kirmizi pamuk ip, krem atki ipi, 20 adet polyester katkili pamuk ip bobini, mekik, kumas ¢ikrik,
¢ozgii hazirlama tezgahi ve dokuma tezgahi. Istege gore ipek ipliklerde kullanilabilir.

Ipleri ve masuralar1 hazirlama: Ug kat kirnizi pamuk ip ¢ikrikla masuraya sarilir, atki ipi de ayr1 bir masuraya
sarilip hazirlanir.

Tezgahin arkasindan 6n kismina dogru uzanan ¢6zgii iplerinin dokuma esnasinda pedallar yardimi ile asag1
yukar1 hareket ettirilmesi ve arasindan mekik yardimiyla dokuma ipinin gegirilmesi gerekir. Yoremizde ¢ozgii
iplerine bu hareketi verebilmek i¢in iplik giiciiler kullanilir. Pedallara bagli olan ¢6zgii iplerinin altinda bir ve ¢6zgii
iplerinin tizerinde iki ayr1 gubuktan uzanan giicii iplikleri ¢6zgii iplerin, pedal yardimi ile hem agagi ¢ekilmesini hem
de yukar1 ¢ekilmesini saglar. Ayni ¢dzgii ipinde oldugu gibi, ¢6zgiiye bagl her 80 giicii ipi bir ¢ile diye adlandirilir
ve arlar1 renkli ponponlarla isaretlenir. Bu giicii ipligi ¢6zgiiniin (tezgdhta dokunacak kumasin) enine gore elde 8
veya 10 cile olarak hazirlanir.

Giciiler lizerinde bulunan renkli ponponlar, ¢ile basglarimi ifade eder. Cile baslari ise yapilacak olan dokuma
enini belirlemekte kullanilir. 10 ¢ileden, 50 cm eninde ¢6zgii olusturulurken, 8 ¢ileden, 38-40 cm eninde ¢6zgii elde
edilir. Goynek ve carsaflar 8 ¢ileden dokunurken, ortiiler 7 ¢ileden dokunur. Belirlenen dokumanin, en dl¢iilerine
gore ¢ozgli dolabinda ¢ozgiiler ¢6ziiliir, 4 turda bir gile elde edilir ve nisanlanir (isaret), ¢6zgii ¢6zme islemine devam
edilir, istenen dlgiilere ulasana kadar devam edilir.

Cozgiiniin giiciiden gegirilmesi: Cozgil, sol ele alinip isaretlenen yer iist kisma gelecek sekilde tutulur. Elde
tutulan iplerden birer tanesi, baska bir kisinin yardimiyla 6n ve arka giiciilerden gegirilir. Ipler bitinceye kadar islem
tekrarlanir.

Cozgiiniin taraktan gecirilmesi: On ve arka giiciilerden birer adet alian ipler taragin bir disinden gegirilir ve
ipler bitinceye kadar islem tekrarlanir. Taraktan gegirilen ipler, uglari ayni uzunlukta olacak sekilde birbirine
baglanir ve kumasa dikilir. Dokuma tezgahina ¢dzgii gecirilerek ipler gerginlestirildikten sonra dokumaya hazir hale
gelir.

Tahtali teknigi: Tarak arkasindan ayak¢aga basmadan alt ve iist ipler {iger iiger ayrilarak toplamda 6 ip bir
motifin temelini olusturacak sekilde, tahtanin bir altindan ve bir iistiinden gegirilir. Dokumaci, ayak¢aga basmadan
tezgahin arka kismindan diiz tahtay1 kendine dogru ¢ekerek dik hale getirir. Agilan agizliktan mekige takilan ii¢ katl
kirmizi ip gegirilir ve tahta geri itilir, tiifeyle oturtulur. Ayak¢aga basilarak krem atki ipi mekikle atilip tiiveyle
oturtulur ve {i¢ kez aym islem tekrarlanir. Bu isleme “tahta kaldirma” denir. Yoresel olarak tahtali motifi diye
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adlandirilan geometrik bezeme, iki renk tekrarinin kare formunda olusturdugu siralamali baglantili yatay yonde, iki
sira tekrar ile farkli araliklarla bezenmistir. Bosluk aralarina ana ve ara motiflerin bezenmesiyle olusturulmustur.

Dokuma bittikten sonra sagak boyu ayarlanir, Tezgahtan makasla kesilerek ¢ikartilir. Sagaklar1 baglanir.
Kenar temizligi yapilip iitiilenir ve kullanima hazir hale getirilir.

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

Yassical Cuha Dokumasinin gegmisi eskiye dayanir. Amasya ilinin dokumacilifinda ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, tretimin tiim asamalari belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Amasya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Amasya Ticaret ve Sanayi Odas,
Amasya Esnaf ve Sanatkirlar Odalar1 Birligi, Amasya Milli Egitim Miidiirliigii, Amasya Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii ile Amasya Halk Egitim Merkezinden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 5 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve
sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Yassigal Cuha Dokumasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000002

Basvuru Tarihi 1 05.01.2022

Cografi Isaretin Ad . Seydisehir Leblebisi

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

Basvuru Yapan . Seydischir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Haci Seyit Ali Mah. Mevlana Cad. No:3 Seydisehir KONYA

Vekil : Sadik Parmaksiz (Marpiva Patent Bilisim Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili Seydisehir ilgesi

Kullanim Bicimi : Seydisehir Leblebisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seydisehir Leblebisi; nohutlarin (Cicer arietinum L.) tavlanmasi (kavrulmasi), dinlendirilmesi,

nemlendirilmesi, kabuklari ¢ikarildiktan sonra tekrar tavlanmasi suretiyle Konya ilinin Seydisehir ilgesinde {iretilen
leblebidir.

Seydisehir Leblebisinin pisirme asamasinda kabuklari ¢ikarildigindan yiizeyi piiriizsiiz ve parlaktir. Koyu
sar1 renkte ve kahverengi beneklidir.

Seydisehir Leblebisi iiretiminde kullanilan nohut, tek yillik olup elips seklinde ve 8-9 mm boyutundadir.
Tavlama asamasinda bakir malzemeden yapilmis ekipman kullanilir ve tokmakla dondiiriilerek her tarafi esit
pisirilir. Uretim asamasinda pargalanan 7 mm’den kiiciik tanelerden kirik leblebi elde edilir.

Seydisehir Leblebisinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Seydisehir Leblebisinin bazi 6zellikleri

Ozellik Deger
Tane sayist / kg (dane/kg) 2026-2270
Yogunluk (g/cm?) 0,80-0,90
Nisasta (%) 52,9-56,52
Yag (%) 4,80-5,05
Kiil (%) 2,24-2,40
Kuru madde miktar (%) 99-99,89
Rutubet (%) 0,11-1
Seliiloz (%) 2,07-2,20
Protein (%) 23-23,66

Seydisehir Leblebisinin gegmisi eskiye dayanir. Seydisehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Seydisehir Leblebisi iiretiminde, tercihen Seydisehir ilgesinde yetistirilen nohutlar kullanilir ve 4-4,5 kg
nohuttan yaklagik 3 kg Seydisehir Leblebisi elde edilir.

Tavlama (kavurma) islemi odun atesinde ve gida ile temasa uygun bakir malzemeden yapilan ekipman ile
gerceklestirilir. Uretimde elek, kavurma ocag, dinlendirme tahtasi, 1slatma teknesi, bakir tava ve tokmak kullanilir.

Leblebi imalathanesine getirilen iri daneli, dolgun ve yiizeyi diiz nohutlar 8 veya 9 mm’lik eleklerle elenir ve
tas vb. yabanci maddeler ayristirilir. Ates tuglasindan yapilan kavurma ocaginda odun atesiyle 140°C’ye 1sitilan
bakir tavaya nohutlar konur ve 5-7 dakika kavrularak tavlanir. Tavlama islemi tamamlanan nohutlar dinlendirme
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tahtasi lizerine yaklagik 2 cm kalinlik olusturacak sekilde serilerek yari golge ortamda 18-20°C’de kurumaya
birakilir. Yaklasik 15 giin bekletilir ve her 3 giinde bir karigtirilarak havalandirilir.

Son havalandirma igleminden 3 giin sonra, ilk tavlama isleminde oldugu gibi 140°C’de 5-7 dakika kavrularak
ikinci tavlama iglemine tabi tutulur ve ayni ortam kosullarinda 15 giin dinlendirilerek havalandirilir.

Islatma teknesine 45-50 kg nohut i¢in 3 | su olacak sekilde su ve nohutlar konur. Su iginde 15 dakika
dinlendirilen nohutlarin kabuklar siger. Kirik nohutlarin ayrilmasi igin elekle 8 veya 9 mm’lik boyutlarina gore

ayrilip gida ile temasa uygun guvallara doldurulur ve 1 giin dinlenmeye birakilir. 7 mm’den kiigiik tanelerden kirik
leblebi elde edilir.

Odun atesiyle yaklagik 110°C’ye 1sitilan, ince yiizeyli ve tirtikli yapidaki bakir tavaya konulan nohutlar, gida
ile temasa uygun doner hareketli takoz veya kavak agacindan iiretilen tokmakla 10 dakika karigtirilir ve nohutlarin
kabuklarinin ¢ikmasi saglanir. Bu iglem sirasinda nohutlarin kirilmamasina dikkat edilir. Elde edilen kabuksuz
nohutlar gida ile temasa uygun ¢uvallara doldurularak giines gérmeyen rutubetsiz ortamda ve 18°C sicaklikta 15-20
gtin dinlendirilir.

Dinlendirilen nohutlar odun atesinde 140°C’deki bakir tavada 15-20 dakika kavurularak tavlanir ve
tizerlerindeki kahverengi beneklerin olugmasi saglanir. Tavlama siirelerinin ayarlanmasi ustalik becerisi gerektirir.

Seydisehir Leblebisi hava almayan gida ile temasa uygun ambalajlarda 6 ay muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Seydisehir Leblebisi gecmisi eskiye dayanir. Seydisehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunan Seydisehir Leblebisinin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler Seydisehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve katilimiyla; Seydisehir Kaymakamligi,
Seydisehir Esnaf ve Sanatkarlar Odas ile Seydisehir Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman en az
birer personelin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir kere, sikayet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

Uretimde kullanilan nohut ézelliklerinin ve ekipmanlarin uygunlugu.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle tespit edilecek tiriin 6zelliklerinin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.

Seydisehir Leblebisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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6. inebolu Kuzu Kestane

Basvuru No : C2022/000018

Basvuru Tarihi : 18.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Inebolu Kuzu Kestane

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

Basvuru Yapan : Inebolu Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Camiikebir Mah. Kasifbey Cad. No:28 Inebolu KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Inebolu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Inebolu Kuzu Kestanesi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, inebolu Kuzu Kestanesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inebolu Kuzu Kestane; Kastamonu ili Inebolu ilgesinde yetisen Anadolu Kestanesi (Castanea sativa Mill.)
tiirii kestaneden elde edilen meyvedir. Kupula ad1 verilen dikenli kabugunda 2 ile 4 arasi meyve bulunur. Tkizlik
orant %S5 civarinda olup azdir. Meyve eti sert, sekli yass1 ve dis kabuk rengi parlak agik kahverengidir. Meyveleri
kiiclik boyutlu ve dolgundur. Kabuk soyumu kolay olup meyve kabuktan ayrildiginda biitiin olarak kalabilir.

Inebolu Kuzu Kestanenin yetistigi alanlar genellikle orman ici olup, deniz seviyesinden yiiksekligi 100-1000
m arasindadir. Cografi sinirda yaz mevsiminin kurak olmamakla birlikte sicak olmasi, kig mevsiminin 1lik ve yagish
olmas1 ve don olayina rastlanmamasi kestane yetistiriciligi i¢in elverigli kosullar1 saglar. Sulamaksizin ve giibre
kullanmaksizin yetistirilebilir. Kestane agaclariin yetistigi daglarin denize paralel olmasi, denizden kaynaklanan
nemin dogrudan agaglara vurmasini saglayarak, meyvelerdeki nem oranini arttirir. Siirekli neme maruz kalan
kestanenin dikenli kupulasi, meyvenin kurumasina engel oldugu i¢in meyvenin dis kabuk rengi parlak kahverengi
olarak kendini muhafaza eder.

Inebolu Kuzu Kestane, cografi smirdan elde edilen tohum veya as1 kalemi kullanilarak iiretilir. Disaridan as1
kalemi, tohum veya fidan getirilmez.

Inebolu Kuzu Kestanenin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Inebolu Kuzu Kestanenin Ozellikleri

Ozellik Deger (%)
Kiil 1,10-1,13
Nem 51,86 - 53,88
Protein 2,64 -292
Toplam yag 0,08 - 0,27
Karbonhidrat | 41,89 - 44,21

Inebolu Kuzu Kestanenin gecmisi eskiye dayanir. inebolu ilgesinin tarim ekonomisinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Inebolu Kuzu Kestane, tohumu aracilifiyla dogada kendiliginden yetisebilir. inebolu ilgesinde bulunan
kestane agaglarmin ¢ogu bu yolla yetismistir. Ikinci {iretim yontemi, gesitli yaslardaki agaglarin asilanmasidir.
Asilama calismalari, cografi sinirdan elde edilen materyaller kullanilarak yapilir. Ugiincii iiretim yontemi ise Kaliteli
ve parlak nitelikli tohumlarin tiip posetlerde ¢imlendirilip biiyiitillerek araziye dikilmesi suretiyle gergeklestirilir.
Uretimde cografi sinir disindan getirilen as1 kalemi, tohum veya fidan kullamlmaz.

As1 uygulamasi:

Asilama, en fazla 3 yillik fidanlara kalem as1 yontemi ile nisan ayinda gozler uyanmadan yapilir. Kalem alma
islemi, mart sonu ile nisan bag1 arasinda yapilir. Ast kalemi yasli agaglarin 1 yillik geng siirgiinlerinden ve dal
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uclarindan alinir. Bunun sebebi ise cografi sinirda kestane agacinin daha hizli, daha dik ve daha ¢ok dallanmasindan
kaynaklidir. As1 kalemleri alinirken siirglinlerin ve dal uclarmin tam dibinden alinmamasina, biraz iist kismindan
alinmasina dikkat edilir.

Toprak:

Kestane bahgesi topragi gevsek, havalandirilabilir ve derin olmalidir. Dikim 6ncesi derin siiriim yapilarak
dekara en az 3 ton ahir giibresi uygulanir. 50x50 cm olarak agilan ¢ukurlara ahir giibresi uygulanir. Kestaneler en az
10 m bosluk birakilarak dikilir. Topragin yiiksek potasyuma ve diisiik kire¢ oranina sahip olmasi gerekir.

Sulama:

Kestane, yagis1 ve nemli ortami seven bir agactir. Bu nedenle, kurak ve sicak gecen doénemlerde {irliniin
nitelik ve verimini artirmak i¢in temmuz, agustos ve eylill ayinda agaglarin sulanmasi gerekir.

Giibreleme:

Dikim 6ncesi uygulanan dekara en az 3 ton ahir giibresi sonrasi agaglara 3 yilda bir iyi yanmus ¢iftlik giibresi
verilebilir.

Budama:

Kestane agaclarina, tacit yayvan sekli alacak bicim budamasi yapilmast uygundur. Fidanlarin dikiminden
sonra her yil obur dal ve fazla siirgiinler budanir. Agaglar belli biiyiikliige ve forma ulasinca iiriin budamasi
yapilmaya baslanir. Uriin budamasi, kirilmis, kurumus ya da hastalanns dallar ile gdlge ve sikisiklik yaratan
stirgiinlerin kesilip ¢ikarilmasi suretiyle yapilir. Budama, kestane agaglarinin gelisim ve iriin verimini biiyiik oranda
etkilediginden budama islemi konuyu iyi bilen kisiler tarafindan uygulanmalidir.

Hasat:

Sabahin ilk igiklariyla baslar. Agaglardan cirpilarak yere disiiriilen kestaneler, elle toplanip selelere
doldurulur ve guvallara yerlestirilir.

Depolama:

Inebolu Kuzu Kestane yiiksek nem igerdiginden depolama ve muhafaza islemleri, diger sert kabuklu
meyvelerden farkli olarak taze meyvelere uygulandigi gibi yapilir. Meyvelerin iki sekilde muhafaza edilir.
Geleneksel muhafaza yonteminde, hasat edilen kestaneler dikenli dis kabugu ile birlikte, dnceden hazirlanan ve
"kuzuluk" adi1 verilen kuyulara gémiildiikten sonra iizeri egrelti otlar1 ile kapatilarak kuyularda bekletilir. Daha
sonras1t makine ile dis kabugu ¢ikarilarak biiyiiklik ve kalitesine gore simiflandirilip satisa hazir hale getirilerek
piyasaya sunulur. Diger muhafaza yontemi ise soguk hava depolaridir. Meyveler, sicakligi 0-2°C ve nem orant %80-
90 olan depolarda plastik torbalar i¢inde 3-4 ay saklanabilir.

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

Inebolu Kuzu Kestanenin ge¢misi eskiye dayanir. inebolu ilgesinin tarim ekonomisinde dnemli bir yere
sahiptir. Cografi sinirdan elde edilen tohum veya as1 kalemi kullanilarak tretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunan Inebolu Kuzu Kestanenin tiim iiretim asamalar1, cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Inebolu Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde, Inebolu Ticaret Odasi, Inebolu Belediyesi,
Inebolu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Inebolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Inebolu Ticaret ve Sanayi
Odasindan iiriin konusunda uzman birer kiginin katilmiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak alt1 ayda bir yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her zaman
yapilir. Denetimlerin sonucu, Inebolu Ticaret Odasi tarafindan 6769 sayili Smai 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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Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

o Ogzellikle as1 uygulamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Depolama kosullarinin uygunlugu.

e Inebolu Kuzu Kestane ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000037

Basvuru Tarihi 1 02.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Resadiye Hamam Kesesi

Uriin / Uriin Grubu : Hamam kesesi / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Resadiye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kurtulus Mahallesi Atatiirk Caddesi No:4 Resadiye TOKAT

Cografi Simir : Tokat ili Resadiye ilgesi

Kullanim Bicimi : Resadiye Hamam Kesesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Resadiye Hamam Kesesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Resadiye Hamam Kesesi; koyun yiiniinden elde edilen iplerin el tezgahlarinda dokunup siyaha boyanmast
suretiyle Tokat ili Resadiye ilgesine liretilen hamam kesesidir. Dokusu serttir. Resadiye Hamam Kesesi dikdoértgen
seklinde olup, ebatlar1 30-32 cm x 15-16 cm’dir.

Resadiye Hamam Kesesinin gegmisi eskiye dayanir. Resadiye ilgesinin dokumaciliginda ve hamam kiiltiirii
geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Resadiye Hamam Kesesinin iiretiminde tercihen cografi siirda yetistirilen koyunlardan kirkilan yiinler
kullanilir.

Resadiye Hamam Kesesi tiretiminde kullanilan dokuma tezgahi kili¢, 6n kiicii, arka kiicii, dart1 ve sdgeden
olusur. Uretimde kullanilan arag ve gereglerin islevleri asagidaki gibidir.

Tarak: Yiin tarama isleminde kullanilir.

igik: Yiin egirmede kullanilir.

Dagan: Ug ¢ubugun birbirine ¢atilmasi ile olusturulan ve ¢am agacindan yapilan dokuma tezgahidir.

Soge: Tezgahla baglantili olarak kullanilan aga¢ kaziklardir. Uzerine ip gegirilir.

Kilig: Cam ya da giirgen agacindan yapilan ve ilmegin siki veya gevsek olmasini ayarlamaya yarayan aragtir.

Darti/Dartu: Cam ya da giirgen agacindan yapilan ve cografi sinirda “evdimek” olarak adlandirilan ilmegi
almaya yarayan aractir. Uriin dokundukea dartuya takilir.

Kiicii: Cam agacindan yapilan ve dokunan kumasi ilerletmeye yarayan aractir. On kiicii ve arka kiicii olmak
iizere iki gesittir.

On kiicii: Dokunan kumasin dolagmamast i¢in kullanilir.

Arka kiicii: Dokunan kumasta dolagiklik olmamasi i¢in kullanilir.
Sal: Dokunan kumasa verilen isimdir.

Top: Sal halinde hazirlanan tamamlanmis kil kese kumasidir.
Bigak: Sal kesiminde kullanilir.

Yikanmis ve didilerek kurutulmus yiinler taranir ve igik ile egirilerek ip haline getirilir. iplerin iki tanesi,
¢ikrik ile birbirine sarilarak yumak haline getirilir. Yumaklar, dokuma tezgahinin her iki tarafinda bulunan ségelere
baglanir. Tezgah, kumag genisligi 28-32 cm olacak sekilde dokunur.
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El tezgahlarinda dokuma islemi, ilmek atilarak gerceklestirilir. Dokunan her siradan sonra kili¢ vurulur ve
bu agsama, dokuma isleminin en dnemli asamalarindandir. Resadiye Hamam Kesesi sert dokuya sahip oldugundan,
kilig sert vurularak dokumanm sert olmasi saglanir. On kiicii ile ilmeklerin dolasmasi engellenir ve kumas
dokundukga dartuya takilir. Dokumasi tamamlanan kumas, yani sal dokuma tezgahtan ¢ikarilarak top halinde sarilir.

Renklendirme iglemi i¢in 100 I’lik bir kazana 50 | su konur ve kaynatilir. Kaynama baslaymca tuz (1 kg) ve
siyah boya (500 g) ilave edilerek homojen hale gelmesi saglanir. Boyama kazani ocaktan indirildikten sonra kumas
(15 m) kazana konur ve ara sira karigtirilarak bir giin bekletilir. Boyanan kumas askiya asilarak kurutulur, yikanip
tekrar kurutulur, itlilenir ve rulo haline getirilir. Satisa hazir hali dikdortgen olacak sekilde kese ebatlarina gore
kesilen kumas, ikiye katlandiktan sonra elle ya da dikis makineleriyle dar kenarlarindan biri agik kalacak sekilde
dikilir. Resadiye Hamam Kesesinin satisa hazir 6l¢iileri 30-32 cm X 15-16 cm’dir. Resadiye Hamam Kesesi, dikis
yapilan dar kismina aski dikildikten sonra piyasaya sunulur.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Resadiye Hamam Kesesinin gegmisi eskiye dayanir. Resadiye ilgesinin dokumaciliginda ve geleneklerinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Resadiye Hamam Kesesinin tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Resadiye Belediyesi koordinasyonunda, Resadiye Belediyesi, Resadiye Kaymakamligi ve Tokat
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan yiinlerin ve dokuma tezgahinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Resadiye Hamam Kesesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu

Basvuru No : C2022/000042

Basvuru Tarihi 1 03.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu

Uriin / Uriin Grubu : Tursu / Taze ve islenmis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Resadiye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kurtulus Mahallesi Atatiirk Caddesi No:4 Resadiye TOKAT

Cografi Simir : Tokat ili Resadiye ilgesi

Kullanim Bicimi . Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu; kirmizi pancar bitkisinin (Beta vulgaris L. var. condivita) dal-govde ve
kok-yumru kisimlarinin haglanmasi, sogutulmasi, salamura edilmesi suretiyle Tokat ili Resadiye ilgesinde iiretilen
tursudur.

Resadiye Kirmmzi Pezik Tursusunun salamurasi su, tuz, sirke ve sarimsak kullamilarak hazirlanir. Istege bagl
olarak ac1 biber de ilave edilebilir. Salamura ile fermantasyon islemi, iirliniin piyasaya sunuldugu cam veya plastik
kaplarda gerceklestirilir. Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun pH degeri 3-3,5 olup dokusu ¢ok sert ya da ¢ok
yumusak degildir.

Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Resadiye ilgesinin mutfak kiiltliriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu tiretiminde, cografi sinirda yetistirilen kirmizi pancar kullantilir.

100 kg briit agirliginda Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu tretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlar
asagidaki gibidir.

Bilesen Miktar
Kirmizi pancar (dal-gévde, kok-yumru) 51-53 kg
Su 45-53 |
Tuz 3-4 kg
Sirke 1,0-151
Sarimsak 1,5-2,0kg
Ac1 biber (istege bagl) 0,4-0,5 kg

Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu iiretiminde, kirmizi pancarlarin genellikle dallar1 tercih edilse de govde, kok
ve yumru kisimlar1 da kullanilabilir. Kirmiz1 pancar bitkisinin boyu 10-15 cm, dal sayis1 da 10-15 oldugunda hasat
islemi gergeklestirilir. Pancar bitkisi boyunun 10-15 cm’yi gegmesi ve pancar kok ya da yumrusunun biiyiik olmasi
iiriiniin tadin1 olumsuz etkilediginden istenmez. Hasat edilen pancarlar; kdk kismi kesilmeden 3-4 kez yikanir, dal
ve govde kismu kesilerek kokten ayrilir ve kok-yumru kismi ise dilimleme-boyut kiigiiltme islemine tabi tutulur.

Kirmiz1 pancarin dal-gévde ve kok-yumrular birlikte ya da ayr1 olarak kaynama sicakligina kadar 1sitilmis
icilebilir nitelikteki suya konur, yumusayincaya kadar 3-5 dk. haslanir ve su dolu bir kaba alinarak sogutulur
ardindan biiyiik bir kazana aktarilir. Uzerine su, tuz, sirke ve biitiin ya da boyutlari kii¢iiltiilmiis sarimsak ilave edilip
iyice karigtirilir. Istege bagl olarak ac1 biber ilave edilebilir.
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Hazirlanan karisim, istenen hacimlerdeki cam ya da plastik kaplara doldurulup kapaklar1 kapatilir ve 18-20
°C sicakliktaki karanlik bir ortamda fermantasyona birakilir. Fermantasyonun 2-3. giiniinden itibaren dal ve kdk
kisimlarinda bulunan kirmizi renk pigmentleri, salamurayr renklendirmeye baslar. Fermantasyonu daha hizli
baglatmak i¢in daha Once tiretilmis tursudan alinan salamura agilama materyali olarak da kullanilabilir. Laktik asit
bakterilerinin gelisimi; salamura tuz konsantrasyonu (%6-8), fermente olabilir seker konsantrasyonu, vitamin ve
amino asit gibi diger besin maddelerinin yani sira sicaklik, {iriin boyutu gibi faktdrlerden etkilenir. Fermantasyon
stireci toplam asitlik ve pH degerlerine bakilarak takip edilir. Asitlik artis1 durup pH degeri 3-3,5 olan Resadiye
Kirmiz1 Pezik Tursusu satiga hazir hale gelir.

Resadiye Kirmiz1 Pezik Tursusu karanlik ve serin bir yerde 1 y1l muhafaza edilebilir.
Cografi Simir igerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun ge¢misi eskiye dayanir. Resadiye ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Resadiye Kirmizi Pezik Tursusunun tiim iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Resadiye Belediyesinin koordinasyonunda; Resadiye Belediyesi, Tokat Gaziosmanpasa
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Resadiye lce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer
iiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ile Resadiye Kirmizi Pezik Tursusu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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9. Ordu Pancar Corbasi/ Ordu Karalahana Corbasi
Basvuru No : C2022/000280
Basvuru Tarihi 1 01.09.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi
Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 No: 111 Altinordu ORDU
Cografi Simir > Ordu il
Kullanim Bi¢imi . Ordu Pancar Corbasi/ Ordu Karalahana Corbasi ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Ordu Pancar Corbasi / Ordu
Karalahana Corbasi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi; Latince ad1 Brassica oleracea var. Acephala karalahana,
kuru sogan, su, misir unu, barbunya, haslanmis tane musir kullanilarak Ordu ilinde iiretilen ¢orbadir. Bu bitki yorede
iki isimle kullanilmaktadir.

Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana Corbasinin iiretiminde istege bagh olarak; havug, patates, 2
sarimsak, bulgur, misir yarmasi ve piring bilesenlerinden 1 veya 2 tanesi ile baharatlardan toz kirmizibiber, pul
kirmizibiber ve aci1 biber kullanilabilir.

Ordu Pancar Corbasimin / Ordu Karalahana Corbasmin servisi, sicak olarak ve yaninda, istege bagl olarak
musir ekmegi ile birlikte yapilir.

Karalahana cografi sinirda pancar olarak da adlandirildigi i¢in Ordu Pancar Corbasi ve Ordu Karalahana
isimlerinin iki de kullanilir.

Ordu Pancar Corbasmin / Ordu Karalahana Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Pancar Corbasimin / Ordu Karalahana Corbasinin iiretiminde kullanilan karalahana, cografi sinirdan
temin edilir.

10 kisilik Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi iiretimi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.
600-700 g pancar (karalahana)

4 litre kaynatilmis su

100 g haslanmis tane misir

100 g misir unu

200 g haslanmis barbunya

100 g kuru sogan

60 g tereyag1 veya 60 ml stviyag (i¢ yag da kullanilabilir)

10-15 g domates veya biber salgasi

10-15 g tuz

Istege bagli olarak 1 veya 2 tanesi kullanilan bilesenler: 1 adet havug, 1 adet orta boy patates, 2-3 dis sarimsak,
30-35 g bulgur, 30-35 g musir yarmasi, 30-35 g piring



2023/145 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.03.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

27

Istege bagl baharatlar: 5-10 g toz kirmizibiber, 3-5 g pul kirmizibiber, 3-5 g aci1 biber.
Pancar (karalahana) yikanir, sap kismindan yaprak kismina dogru ince kiyilir.

Kiip seklinde dogranmis soganlar, bir tencereye yag ile pembelesinceye kadar kavrulup salga ilave edilir.
Uzerine sirastyla kaynatilmis su, pancarin yesilligini korumast icin 2-3 g tuz, haslanmis barbunya, haslanmis tane
musir ve karalahana ilave edilir. istege bagli olarak havug, patates, bulgur, misir yarmasi, piring ve sarimsak
bilesenlerinden 1 veya 2 tanesi ilave edilir. 15-20 dakika orta ateste kaynatilan karisima, azar azar elenmis muisir
unu ilave edilir ve topaklanma olmamasi i¢in devamli karistirilir. Karigimi ara ara karigtirarak 15-20 dakika kisitk
ateste pisirmeye devam edilir. Pigirme isleminin tamamlanmasina yakin, tuzun kalan miktari ile istege bagli olan
baharatlar eklenir.

Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana Corbasinin servisi, sicak olarak ve yaninda, istege bagl olarak
musir ekmegi ile birlikte yapilir.

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

Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ordu Pancar Corbasinin / Ordu Karalahana
Corbasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu Biiyiiksehir Belediyesi, Ordu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Ordu Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer
tiyenin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ile Ordu Pancar Corbasi / Ordu Karalahana Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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10. Kemaliye Lok Taths1/ Egin Lok Tathsi

Basvuru No : C2023/000035

Basvuru Tarihi : 26.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kemaliye Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Dértyolagzi Mah. Cumhuriyet Cad. 78 C Kemaliye ERZINCAN

Vekil : Sadik Parmaksiz (Marpiva Patent Bilisim Ltd. Sti.)

Cografi Simir . Erzincan ili Kemaliye il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Kemaliye Lok Tatlis1t / Egin Lok Tatlist ibaresi ve mahrec isareti

amblem1 firiiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlis ibaresi ve
mahreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlisi; tag degirmende ogiitiilen kurutulmus dut ile ceviz i¢i karigimin
macun kivamina gelene kadar déviilmesi suretiyle Erzincan ili Kemaliye ilgesinde iiretilen tathidir. Uretimde,
cografi isaret olarak 813 sayiyla tescilli Kemaliye Dutu / Egin Dutu kullanilir.

Kemaliye ilgesinin eski adi Egin oldugu i¢in, Kemaliye Lok Tatlis1 ve Egin Lok Tatlist isimlerinin her ikisi
de iiriinii tanimlamak icin kullanilir. Uriin “lékhane” adi verilen imalathanelerde veya evlerde (tas dibeklerde)
tiretilir.

Kemaliye Lok Tatlisinin / Egin Lok Tatlisinin gegmisi Osmanli donemine dayanir ve padisahlara ikram
edilirdi. Bu nedenle cografi sinirda “padisah tatlisi” olarak da bilinmektedir. Ayrica Osmanli saraylarinda da
donemsel oynanan oyunlarda kaybeden taraflara verilen cezalar arasinda, 16k dovme cezasi da bulunmaktaydi. Bu
kapsamda cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere sahip olan Kemaliye Lok Tatlisinin /
Egin Lok Tathisinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kemaliye Lok Tatlisinin / Egin Lok Tatlisinin liretiminde, cografi isaret olarak 813 say1yla tescilli Kemaliye
Dutu / Egin Dutu kullanilir.

Yaklasik 8 kg’lik Kemaliye Lok Tatlist / Egin Lok Tatlist tiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim
asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler

- 5,5- 6 kg kurutulmus Kemaliye Dutu / Egin Dutu
- 2,5 kg ceviz ici

Hazirlanmasi:

Kurutulmus Kemaliye Dutu / Egin Dutu dut ayiklama makinesinden gegilip ayiklanarak tas degirmende
ogiitiliir ve tizerine havanda doviilmis ceviz igi ilave edilir. Karisim, macun kivamina gelinceye kadar yaklagik
3500 ile 5000 aras1 vurus ile tas, demir veya tung dibeklerde doviiliir. Genellikle 7 - 8 cm uzunlugunda ve 2 cm
kalinliginda veya ambalaj tercihine uygun kaliplar halinde ambalajlanir. Serin ve rutubetsiz ortamda; ambalajlanmis
iiriin 6 ay, ambalajsiz {irlin ise 15 giin muhafaza edilir.
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Resim 1a. Lokhane Resim 1b. Tas dibek Resim 1c. Dut ayiklama makinesi

Resim 1. Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlisinin yapildigi 16khane ve iiretimde kullanilan ekipmanlar

Resim 2. Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist
Cografi Simir igerisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Kemaliye ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde énemli bir yere sahiptir. Uretimde, ayni cografi simirdan kaynaklanan Kemaliye Dutu / Egin Dutu
kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kemaliye Lok Tatlisinin / Egin Lok Tatlisinin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kemaliye Belediyesinin koordinasyonunda; Erzincan Binali Yildirim Universitesi Kemaliye
Haci1 Ali Akin Meslek Yiiksekokulu Mutfak Sanatlari ve Gastronomi Boliimii, Kemaliye Esnaf ve Sanatkarlar Odasi,
Kemaliye ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kemaliye Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

o Ogzellikle Kemaliye Dutu / Egin Dutu olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin
uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Kemaliye Lok Tatlis1 / Egin Lok Tatlist ibaresinin ve 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 siirecleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Erzurum Hurma Tathsi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 02.03.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1340

Tescil Tarihi 1 02.03.2023

Basvuru No : C2021/000519

Basvuru Tarihi 1 15.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Hurma Tatlist

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Erzurum Ticaret Borsasi

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

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Hurma Tatlis1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Hurma Tatlis1 ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

HURMA TATLISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Hurma Tatlist; 6zel amagli bugday unu, yumurta, tereyagi, kabartma tozu, tuz ve su kullanilarak
hazirlanan sert hamurun yagda kizartilmasi suretiyle Erzurum ilinde iiretilen tuzlu bir hamur isidir. Sekli hurmaya
benzedigi i¢in cografi sinirda hurma tatlisi olarak adlandirilir. Servisi, sicak olarak yapilir.

Erzurum Hurma Tatlisinin uzunlugu 15 cm, genisligi 8 cm ve kalinligi 4 cm’dir. Pismemis haldeki agirlig
yaklasik 50 g’dir. Hamurun yiizeyine, rende veya kevgir lizerine bastirilarak sekil verilir.

Erzurum Hurma Tatlis1 sade olarak tiiketildigi gibi, 6zellikle cografi isaret olarak 164 say1 ile tescilli Erzurum
Kiifli Civil Peyniri (G6germis Peynir) ile peynir, bal ve regel gibi kahvaltilik iirinlerle birlikte de tiiketilebilir.

Erzurum Hurma Tatlisinin ge¢gmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 porsiyon Erzurum Hurma Tatlis1 iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

100 g tereyagi
500 ml su
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2 yumurta

350 g 6zel amaclh bugday unu
6 g tuz

100 ml yogurt veya siit

10 g karbonat

Kizartma i¢in:
500 ml s1v1 yag

Hamur bilesenleri karistirilir, sert bir hamur elde edinceye kadar yogrulur ve {iizerine nemli bir ortii
kapatilarak 1 saat dinlendirilerek mayalandirilir. Dinlenen hamurdan yaklasik 50 gramlik parcalar alinip elde
yuvarlanir. Hamurlara, rende veya kevgirin {izerine bastirilip tiim ylizey kapatilarak sekil verilir. Sekil verilmis
hamur kizgin yagda kizartilir. Erzurum Hurma Tatlisinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Hurma Tatlis1 gegmisi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Erzurum Hurma Tatlisinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan 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; iiriin 6zelliklerinin uygunlugunu; tiretim
metoduna uygunlugu ve Erzurum Hurma Tatlis1 ibaresinin, logosunun ve 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 yiirtitiir.
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2. Yaghlar Basma Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.02.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11342

Tescil Tarihi : 27.02.2023

Basvuru No : C2021/000441

Basvuru Tarihi 1 11.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Yaglilar Basma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tvrindi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Hiikiimet Cad. No:68, 10770 ivrindi BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ivrindi ilgesi

Kullamim Bi¢imi > Yaglilar Basma Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Yaglilar Basma Helvas: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yaglilar Basma Helvasi; yagh siit ve bugday unu ile pisirilerek hazirlanan hamurun 3-4 mm’lik kalburdan
gecirilmesi, kurutulmasi, kavrulmasi ve serbetlenmesi suretiyle Ivrindi ilgesinde iiretilen helvadir. Uriiniin aromast,
hamurun kavrulmasi asamasinda olusur. Serbetlenmeden Onceki hali, cografi simirda “kuru helva” olarak
adlandirilir. Yaglilar Basma Helvasi serbetli ya da serbeti sonradan ilave edilecek sekilde tiiketilebilir.

Yaglilar Basma Helvasinin iiretiminde yagh siit kullanildigi igin ayrica yag ilave edilmez. Siit, tercihen koyun
stitiidiir ancak koyun siitliniin bulunmadigt donemlerde inek siitii de kullanilabilir.

Yaglilar Basma Helvasi adi; helva iiretiminin baglangicimin Ivrindi ilgesinin Yaglilar Mahallesine dayanmasi
ile hamurun kalbura basilarak iiretilmesinden ileri gelir. Yaglilar Basma Helvasmin ge¢misi eskiye dayanir. Ivrindi
ilcesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde dnemli bir yere sahiptir. Ivrindi ilgesinin geleneklerine gore; diigiin,
nigan, siinnet vb. 6zel giinler i¢in, davetten bir hafta 6nce imece usulii ile kuru helva hazirlanir ve davet giinii
serbetlenir. Uretimi; 6zellikle iiretimde yag kullanilmamasi ve kuru helva hazirlanmasi bakimindan cografi sinira
0zgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaglilar Basma Helvasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen hayvanlardan elde edilen siit kullanilmakta
olup bilesenlerine ve iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesen listesi (100 kisilik):

19 - 20 kg bugday unu

19 - 20 litre yagli koyun siitii veya inek siitii
36 - 38 kg beyaz seker

36 - 38 litre su

Hamurun Hazirlanmasi:

Yaglilar Basma Helvasinin tiretiminde, koyun siitii bulunmadig1 donemlerde inek siitii kullanilir. Siit, tercihen
bakir olan biiyiik kazanlarda ve odun atesinde kaynatilmaya baglanir. 2-3 dakika araliklarla karistirilan siite,
kaynama baslayinca azar azar bugday unu ilave edilir ve gida ile temasa uygun tahta kiireklerle karigtirmaya devam
edilir. Unun topaklanmamasina 6zen gosterilerek homojen ve yogun kivamli bir karigim elde edinceye kadar
yaklasik 1 saat pigirilen karigim (4-5 cm kalinlikta), temiz bezlere serilir ve yaklagik 30-60 dakika dinlendirilir.

Hamurun Sekillendirilmesi ve Kavrulmasi

Dinlendirilmis hamur, 3-4 mm’lik kalburdan gegcirilir. Olusan hamur tanecikleri, temiz bir bezin iizerinde 30
dakika kadar giineste kurutulup tekrar ayni kalburdan gegirilir. Kurutma ve eleme islemi sadece bir kez tekrarlanir.
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Pisirme i¢in kullanilacak odunlar 6nceden yakilir. Alevli hali ge¢ip orta hararete gecinceye kadar yanmaya
devam eder. Kor, kiirekle ezilerek kavurma isleminde kullanilan ve cografi sinirda “kara kazan” olarak adlandirilan
kazanlarin alt kismina konur. 100 kisilik helva i¢in yaklagik 10 kazan kullanilir. Kurutulmus hamur taneleri, her bir
kazana yaklagik 3- 4 kg olacak sekilde konur ve tahta kiirekle siirekli karistirilarak kizarincaya kadar 30-45 dakika
kavurulur. Bu agsamada helvanin aromasi olusur.

Serbetleme

Kavrulan hamur tanecikleri, “kuru helva” olarak adlandirilir. Kavrulma islemi tamamlaninca tepsilerin
iizerine yayilir ve helvanin buharini absorbe etmesi i¢in temiz bir bez ya da kagit havlu ile tizerleri kapatilarak 5-10
dakika kadar dinlenmeye birakilir.

Yaglilar Basma Helvasinin serbeti, her 1 kg kuru helva i¢in 1 kg sekerin 1000 litre suyla kaynatilmasi
suretiyle hazirlanir.

Dinlenen kuru helva, tahta kasik ile karistirilip tizerine 1lik serbet dokiiliir. 1-2 saat bekletilerek serbeti iyice
cektikten sonra servis yapilir.

Yaglilar Basma Helvasi; gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenen serbetsiz kuru formu -16 ila -20 °C
derecede 1 yil muhafaza edilir. Serbetli olarak ise taze olarak tabaklarda servis edilir, beklemesi durumunda oda
sicakliginda gida ile temasa uygun paketlerde 4 - 5 giin muhafaza edilebilir.

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

Yaglilar Basma Helvasmin gegmisi eskiye dayanir. ivrindi ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bag1 bulunan
Yaglilar Basma Helvasinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ivrindi Belediyesinin koordinatorliigiinde, Ivrindi Belediyesi, Ivrindi Ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Tvrindi Halk Egitim Merkezi ve Yaglilar Mahallesi Muhtarligindan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimi ile 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir
ve sikayet ilizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Yaghlar Basma Helvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Erzurum Kaz Lokmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 02.03.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11343

Tescil Tarihi : 02.03.2023

Basvuru No : C2021/000518

Basvuru Tarihi 1 15.12.2021

Cografi Isaretin Ad . Erzurum Kaz Lokmasit

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No0:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi . Erzurum Kaz Lokmasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kaz Lokmasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAZ LOKMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kaz Lokmasi; 6zel amaghi bugday unu, yumurta, maya, toz beyaz seker, tuz, yogurt ve su
kullanilarak hazirlanan hamurdan, kasik ile porsiyonlar alinip kizgin yagda kizartilip serbetlenerek Erzurum ilinde
tiretilen tathidir. Servisi, sicak olarak yapilir.

Erzurum Kaz Lokmasi, bilesen miktarlari nedeniyle ¢ok fazla serbet ¢cekmez. Cok fazla kizartilmadigindan
altin sarist rengindedir. Hamuru, kasikla alinip yaga dokiildiigiinden, yagimn iginde kendiliginden sekil alir ve bu
sekil, genelde kaz hayvanina benzetildiginden cografi sinirda kaz lokmasi olarak adlandirilir.

Erzurum Kaz Lokmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 porsiyon Erzurum Kaz Lokmas: iiretiminde kullamilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

500 g 6zel amaglh bugday unu
2 yumurta

10 g kabartma tozu

5gtuz

4 g karbonat

500 ml su
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Kizartma yagi:
300 ml siviyag

Serbet bilesenleri:

400 g toz beyaz seker
500 ml su
50 ml limon suyu

Bir tencerede su ve seker karigtirilip kaynamaya birakilir. Kaynama baslayinca limon suyu ilave edilip hafif
kivamli bir serbet elde edilinceye kadar kaynatma devam edilir.

Bir kapta 2 adet yumurta, 500 g un, 1 paket kabartma tozu, 4 g karbonat ve 5 g tuz karnistirilir. Karigimin
tizerine 500 ml su ilave edilerek hamur olusturulur ve akigskan kivamda bir hamur elde edinceye kadar ¢irpma teliyle
¢irpilmaya devam edilir. Hazirlanan hamurdan %2 yemek kasig1 kadar hamur pargalar1 alinip kizgin yaga dokiiliir.
Pembelesinceye kadar kizartilan lokmalar, yagdan cikarilir. Uzerine, serbet dokiilen Erzurum Kaz Lokmasimin
servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Kaz Lokmasi ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Erzurum Kaz Lokmasimin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimlariyla toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda
bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiriin 6zelliklerinin uygunlugunu; tiretim
metoduna uygunlugu ve Erzurum Kaz Lokmasi ibaresinin, logosunun ve mahreg¢ igareti 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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4. Malatya Yufka Ekmegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 02.03.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1344

Tescil Tarihi : 02.03.2023

Basvuru No : C2022/000004

Basvuru Tarihi 1 06.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Yufka Ekmegi

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

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili

Kullamim Bi¢imi : Malatya Yufka Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Yufka Ekmegi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Yutka Ekmegi; tam bugday unu, su ve tuz kullanilarak Malatya ilinde iiretilen yufka ekmegidir.
Uretiminde maya ve katki maddesi kullamlmaz.

Malatya Yufka Ekmeginin pismemis hali, yaklasik 150 g agirliginda, 1 mm kalinliginda ve 150 cm
capindadir. 2mm kalinligindaki sac iizerinde pisirilir. Malatya Yufka Ekmegi, serin ve kuru bir ortamda 6 aya kadar
muhafaza edilebilir. Tiiketilecegi zaman lizeri az miktarda su ile 1slatilip 10-15 dakika bekletilir.

Malatya Yutka Ekmeginin gecmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, geleneksel olarak imece usuliidiir. Bir kisi yufkalar1 acarken diger kisi de pisirme
islemini yapar. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Malatya Yufka Ekmeginin iiretimi i¢in gerekli bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

2 kg tam bugday unu
30 g tuz
1 11lik su

Un, genis bir kaba un ve tuz konur, azar azar su ilave edilerek yumugak kivamli bir hamur elde edinceye
kadar yaklasik olarak 10 dakika el ile yogrulur. 5 dakika dinlendirilen hamur, yaklasik 150 g agirliginda bezelere
ayrilir, elde yuvarlanir, agma tahtasinin tstiine konularak alt ve iist kisimlar1 unlanir ve merdane sonra oklava ile
acilarak 1 mm kalinliginda 150 cm c¢apinda yufkalar hazirlanir. Yufkalar oklava ile sicak sacin iistiine sekli
bozulmadan yerlestirilir, alt ylizeyi pisince gida ile temasa uygun tahta donderecek veya evre¢ denilen aletle ile
cevrilip diger ylizeyi de pisirilir. Toplam olarak 2 dakika kadar pisirilen her yufka iist iiste konur.

Malatya Yufka Ekmeginin yiizey alani1 genis ve ince oldugu i¢in serin ve kuru ortamda 6 aya kadar
katlamadan biitiin olarak iist, iiste dizilerek muhafaza edilebilir. Ekmek gevrek oldugu igin tiiketilecegi zaman az
miktarda su ile 1slatilir 5-10 dakika bekletilerek yumusamasi saglanir. Ekmek birkac giin i¢inde tiiketilecekse
yumusayan ekmegin tiim kenarlar1 i¢ kisma gelecek sekilde katlanir ve gidaya temasa uygun ambalajlarda muhafaza
edilir.

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

Malatya Yufka Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Yufka Ekmeginin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Yesilyurt Belediyesi, Malatya il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii ile Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Malatya Yufka Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. izmir Lokmasi

210 tescil sayili Izmir Lokmasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; izmir Ticaret Odas1 Koordinatorliigiinde ve izmir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden alaninda
uzman 2 kisi, Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii uzmanlarindan 2 kisi, izmir
Ekonomi Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden alaninda uzman 2 kisi, Izmir Ticaret
Odasindan alaninda uzman 1 kisinin katilimryla olusacak 7 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Izmir Ticaret Odasmin Koordinatérliigiinde ve iiriin konusunda uzman olmak iizere Izmir Il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi, Izmir Ekonomi Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boéliimiinden 2 kisi ve Izmir Ticaret Odasindan 1 kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.



