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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 bagvurulari, 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 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 182. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000273
2. C2022/000434
3. C2022/000452
4. C2022/000454
5. C2022/000472
6. C2023/000167
7. C2023/000181
8. C2023/000202
9. C2023/000240
10. C2023/000249
11. C2023/000299
12. C2024/000053
13. C2024/000101
14. C2024/000114

Cografi Isaret

Bartin Ramazan Simidi
Karaisal1 Biberi

Konya Kofti

Konya Balik Cokratmasi
Karapinar Kavurgasi
Emirgazi Halis1

Tokat Aynali Carik

Aydin Enginari
Dogubayazit Asure Tatlis1
Bitlis Bali

Gaziantep Susaml1 Kitir Helva
Hatay Asur Yemegi
Arapgir Kizartmasi

Sason Bali

Sayfa

10
13
15
17
19
27
30
33
35
39
41
43

45
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa
Numarast Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1639 Catalca Ormanli Pirinci
2. 1640 Kars Gravyer Peyniri
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

49

52

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 595 Nizip Patlican 56
2. 1050 Agr1 Geven Bali S7
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 mc1 maddesi kapsaminda yayimlanmis
olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Bartin Ramazan Simidi

Basvuru No : C2021/000273

Bagvuru Tarihi 1 06.07.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bartin Ramazan Simidi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bartin Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kemerkoprii Mah. Elmalik Sok. No: 1 Merkez BARTIN

Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bicimi . Bartin Ramazan Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi liriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bartin Ramazan Simidi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Ramazan Simidi; bugday unu, su ve dut pekmezi ile elde edilen hamura sekil verilip odun atesinde tas
firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen simittir.

Bartin Ramazan Simidi, susamsiz, ince ve sert yapidadir. Uriine tat katmasi ve parlak bir yapida olmasi igin
simit hamuruna dut pekmezi katilir.

Bartin Ramazan Simidi cografi sinirda uzun bir geg¢misi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bartin Ramazan Simidi {iretiminde kullanilan bilegenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Bartin Ramazan Simidi i¢in bilesenler:

e 1kgbugday unu

e 900 mlsu
e 8-10 g dut pekmezi
e 8-10gtuz

Pekmez hazirlanigt: 8-10 g dut pekmezi, 600 ml su ile sulandirilip, bir tencerede 12-15 dakika boyunca
kaynatilir. Kaynatilan pekmez karisimi akiskan yapida olmalidir.

Bartin Ramazan Simidi hazirlanisi: 1 kg bugday unu, 300 ml su ve 8-10 g tuz genis bir kapta karistirtlip 40-
45 dakika yogurulur ve sert bir hamur elde edilir. Yogrulan hamur 5-6 dakika dinlendirildikten sonra tezgah {izerine
alinir ve 30-40 gramlik bezeler halinde kesilir. Kesilen hamurlar yuvarlanarak uglardan simit sekline gelecek sekilde
baglanir. Baglanan simit hamurlar1 6nceden hazirlanmig dut pekmezi karisiminin iginde 3 ila 5 dakika kadar
bekletilir. Pekmez karisimindan ¢ikarilan simit hamurlari tek tek tahta {izerine dizilir ve ilk 1sitma islemi igin firinda
yaklagik 4-5 dakika tutularak kurutulur. Daha sonra firindan ¢ikarilan kurumus simitler tek tek kiirek tizerine dizilir
ve 200 °C derecelik firinda 30-40 dakika i¢i cekene kadar pisirilir. Pigirilen simitler adet bazl satis yerine kilo bazl
satilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bartin Ramazan Simidi, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Bartin ilinin yemek kiiltiirlinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Bartin Ramazan Simidinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinatorliigiinde; Bartin Belediyesinden, Bartin Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden ve Bartin 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer temsilcinin katilim ile
toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunlugu.
e Bartin Ramazan Simidi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygulugu.

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 ytiriitiir.
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2. Karaisah Biberi

Basvuru No : C2022/000434

Basvuru Tarihi 1 02.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karaisal1 Biberi

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

Basvuru Yapan : Karaisali Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karapmar Mah. Cumhuriyet Cad. No: 1 Karaisali ADANA

Cografi Simir : Adana ili Karaisali ilgesi

Kullanim Bicimi : Karaisali Biberi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Karaisali Biberi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaisali Biberi; Adana ili Karaisali ilgesinde yetistirilen ve yerel popiilasyon 6zelligi gosteren Capsicum
annuum L. tiiri kirmizi biberdir. Karaisali Biberi meyvesi, 7-17 ¢cm uzunlugunda, 2-7 ¢cm eninde ve 2-6 mm et
kalinhiginda; bitki boyu ise 40-70 cm uzunlugundadir. Yaygin olarak salga tiretiminde kullanilir. Bir dnceki hasat
doneminden elde edilen ata tohumlari ile {iretilir. 3 aylik hasat siiresi boyunca 6 kez hasat edilir.

Karaisali ilgesi, Akdeniz’in 90 km kuzeyinde Toros Daglarimin eteginde kuruludur. Rakimi 90 km boyunca
0-300 m’dir. Akdeniz’in nemli 1liman havasi ile Kayseri, Nigde illeri giineyinin serin havasimin tam kesistigi bir
noktadadir. Deniz seviyesinden 241 m yiikseklikte yer alan ilge, ¢ok yagish 1lik bir kig mevsimi ve sicak, kurak bir
yaz mevsimi ile birlikte nemli ve yar1 nemli subtropikal (temmuz-agustos ayinda tropikal) Akdeniz iklim kusaginda
bulunur. Yillik ortalama sicaklik 184 °C’dir. Yagis genellikle saganak seklindedir. Oransal nem yilin hemen biitiin
aylarinda yiiksektir. Bolgede nemin yiiksek olmasinin bir nedeni de giineybat1 yoniinden esen Akdeniz {izerinden
gelen meltem riizgaridir. Karaisali Biberinin yetistiriciliginde sulama iglemi, kaynagi Nigde ve Kayseri illeri olan
ve igme suyu kaynagi olarak da kullanilan Cakat, Uciirge, Korkiin ve Eglence gaylari ile gergeklestirilir. Ilce, Ugiirge
cay1 ¢evresinde goriilen ve iginde ¢akil miktar1 yiiksek olan verimli koliivyal toprak ve kahverengi orman topragi
olmak iizere iki toprak grubuna sahiptir. Cografi sinirin sahip oldugu bu dogal 6zellikler ile tiretim metodu, Karaisali
Biberinin iiriin 6zelliklerini belirler.

Karaisal1 Biberi olgunlagmis halinin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Karaisali1 Biberinin bazi fiziksel ve kimyasal dzellikleri (yas biber)

Ozellik Deger
Meyve boyu 7-17cm
Meyve eni 2-7cm
Meyve et kalinligi 2-6mm
Protein (100 g) 1,3-149¢
Toplam yag (100 g) 0,47-053¢
Nem (100 g) %80,7 - 88,14
Kiil (100 g) 0,45-0,49¢
Fosfor (100 g) 43,89 - 49,15 mg
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Sodyum (100 g) 11,00 - 11,08 mg
Potasyum (100 g) 37,7-38,70 mg
Kalsiyum (100 g) 8,2-8,97 mg
Magnezyum (100 g) 0,13-0,18 mg
Demir (100 g) 0,36 - 0,39 mg
Cinko (100 g) 0,43 - 0,47 mg
Acilik (SHU) (100 g) 0
L-askorbik asit (100 g) 143,52 - 147,82 mg
Suda ¢oziiniir kuru madde (100 g) %6,01 - 6,04

Karaisali ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Karaisali Biberi, cografi sinirin mutfak kiiltiiri ile
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karaisali Biberinin iiretiminde, bir 6nceki hasat doneminden elde edilen ve secilip kurutularak saklanan ata
tohumlar1 kullanilir.

Fideleme ve ekim: Sonbaharda siiriilen araziler hazirlanir. Kig yagmurlari ile beslenen araziler hava sartlarina
gore birkag kez siiriiliir. Subat ayinda fide ekim alanlar1 ve yillik seralar hazirlanarak ata tohumlardan ekim yapilir.
Mart ve nisan aylarinda fideler sokiilerek biber ekim alanlarina seyreltilerek dikilir.

Sulama: Fideler, arazilere dikildikten sonra salma su veya damlama sulama sistemleri ile 3-4 giinde bir siirekli
sulanir. Fidelerin susuz kalarak kurumasi, zayif diismesi engellenir.

Hasat: Agustos ay1 basinda hasat baglar. Kizaran, rengini bulan ve olgunlasan kirmizi biberler tek tek elle
sepetlere toplanir. Yaklagik 15-20 giinliik donemde olgunlasan ve kizaran biberler tekrar hasat edilir. Bu durum ekim
ay1 sonuna kadar devam ederi. Bir sezonda 6-7 kez hasat yapilir.

Depolama ve muhafaza: Olgunlasmis ve kizarmis biberler sepetlere toplandiktan sonra traktor kasasina veya
kiiclik kasalara bosaltilarak giivenli sekilde istiflenmelidir. Dolan kasalar bekletmeksizin sevkiyat noktalarina
taginmali, biberler zemine serilen ¢adir lizerine dokiilerek ¢uvallara alinmali ve en geg 24 saat igerisinde tiiketiciyle
bulusturulmaldir.

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

Karaisali ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Karaisali Biberi, cografi smirin mutfak kultiri ile
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan tohumlar, bir 6nceki hasat déneminden elde edilen ata
tohumlaridir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karaisali Biberinin tiim iiretim asamalari, cografi
sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler Karaisali Belediyesi koordinatorliigiinde, Karaisali Belediyesi, Karaisali flge Tarim ve Orman
Miidiirligii, Karaisali Ziraat Odas1 ve Cakalli Mahalle Muhtarligi ile Giiven¢ Mahalle Muhtarligindan konuda
uzman birer kiginin katilimiyla toplam 5 Kisiden olugur. Denetimler yilin mart, agustos ve eyliil aylarinda olmak
iizere yilda 3 kez ve siiphe ya da sikdyet halinde her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmistir.

—  Uriiniin belirlenen cografi sinirda yetistirilmesi,

—  Uretimde kullanilan tohumlarin uygunlugu,

— Meyvenin en, boy, et kalinlig1 ve renk 6zelliklerinin uygunlugu,

— Gerek goriilmesi halinde Tablo 1°de yer verilen fiziksel ve kimyasal 6zellikler bakimindan yaptirilacak
analiz sonuglarinin uygunlugu.

— Karaisali Biberi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Konya Koftii

Basvuru No : C2022/000452

Basvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Koftii

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nigantags Mah. Vatan Cad. Konya Biiyiiksehir Belediyesi Selguklu
KONYA

Vekil : Hasan Ataseven ( S6z Patent Ltd. Sti.)

Cografi Sinir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Ko6ftii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya ambalajinin

iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde kullanilamadiginda,
Konya Koftii ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Koftii; iziim pekmezi, bugday unu, su ve tereyagindan yapilan Konya ilinde iiretilen bir tatlidir.
Kaynayan pekmez igerisine un ilave edilerek kisik ates ve tahta kasikla karistirilarak kati bir kivama getirilerek
yapilan Konya Kofti sicak tiiketilmesi sebebiyle Konya ilinde kis aylarinda ziyarete gelen misafirlere sunulmakla
birlikte siklikla tiiketilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Konya Koftli, Konya ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Koftii icin bilesenler (4 kisi i¢in):

— 240 ml tizim pekmezi
— 100 ml su

— 100 g bugday unu

— 50 g tereyagi

Hazirlanist:

Uziim pekmezi ve su yapismaz yiizeyli bir tavaya alinir, dncelikle iiziim pekmezinin kaynamasi beklenir.
Ortalama 5 ila 15 dakika kaynayan {iziim pekmezinin {izerine un yavas yavas ilave edilir. Kisik ateste tahta bir
kasikla siirekli karistirtlir. Konya Koftii kat1 bir kivama gelip artik karistirma islemi zorlasinca ocaktan alinir. Servis
tabagina alinan Konya Koftiine kasigin tersiyle sekil verilir. Ayri bir kapta tereyag eritilerek sicak koftiiniin izerine
dokiilerek servis edilir.

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

Konya Koftii cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Koéftiiniin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérligiinde; Konya Gastronomi Asgilar ve
Turizmciler Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden iiriin konusunda uzman birer
kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Konya Ko6ftii ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Konya Balik Cokratmasi

Basvuru No : C2022/000454

Basvuru Tarihi 1 14.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Balik Cokratmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nigantags Mah. Vatan Cad. Konya Biiyiiksehir Belediyesi Selguklu
KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (S6z Patent Ltd. Sti)

Cografi Sinir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Balik Cokratmast ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Balik Cokratmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Balik Cokratmasi, sazan balig1 basi ve gévdesi, sogan, sarimsak, tereyagi, zeytinyagi, sal¢a, su ve tuz
kullanilarak yapilan bir balik yemegidir. Genellikle kis aylarinda yapilan sicak servis edilen bir yemek tiiriidiir.

Sazan baliklarinin bas kisimlart da kullanilarak yapilan Konya Balik Cokratmasi Konya ilinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uriiniin hazirlanisiyla Konya iline 6zgii kosullar barindiran Konya Balik
Cokratmasinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Balik Cokratmasi yapiminda kullanilan bilesenler:

14 g zeytinyagi

30 g tereyagi

300 g sogan (halka seklinde dogranmis)
21 g sarimsak

16 g domates salgasi

16 g tuz

4 adet sazan balig1 bag1 ve govdesi

200 ml su

Servis sirasinda istege baglh kullanilan bilesenler:

30 g maydanoz
45 ml limon suyu

Hazirlanist:

Tereyag1 zeytinyagiyla birlikte eritilir. Halka halka dogranmis soganlar konulur. Sogan ve sarimsak
kavrulduktan sonra salga ve tuz eklenir. Balik baslar1 ve etleri yerlestirilir. Sicak su ilave edilerek karistirilir. Uzerine
limon ve maydanoz ilave edilerek sicak servis edilir.

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

Konya Balik Cokratmasi cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Konya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Balik Cokratmasinin tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

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

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

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

Basvuru No : C2022/000472

Bagvuru Tarihi 1 28.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Karapinar Kavurgasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurga / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Karapar Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Corakgilar Cad. No: 7 Karapmar KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili Karapmnar llgesi

Kullanim Bi¢imi : Karapimar Kavurgast ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, trtiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapmar Kavurgasi, bugday, kenevir ve menengi¢in kavrulup karistirilmasiyla hazirlanan Karapinar
yoresine ait atistirmalik bir iriindiir. Ge¢gmiste kis aksamlarinda yatmadan 6nce meyvenin yaninda tiiketilirdi.
Giiniimiizde ise beslenme aliskanliklarinin degismesiyle tiim mevsimlerde tiiketilir hale gelmistir.

Karapmar Kavurgasinin temel bileseni bugdaydir. Harmandan kalkan bugdaylar ihtiyaca gére harman sahibi
tarafindan kisimlara ayrilir. Once evin unluk ihtiyaci olan bugday ayrilir. Daha sonra, gelecek sene icin tohumluk,
hayvanlar i¢in yemlik, harmani olmayanlar i¢in bulgurluk ayrilir. Kalan bugdaylar da kavurga yapmak i¢in saklanir.

Karapmar kavurgasi Karapinar mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir atistirmalik yiyecegidir ve cografi sinirda uzun
bir gegmisi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Karapinar Kavurgasinda kullanilan bugday tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Karapmar Kavurgasi bilesenler:

— 2 kg bugday

— 100 ml zeytinyag1
— 300 g kenevir

— 100 g menengig
— 10gtuz

Bugdaylar bir kaba alinir ve 15-20 dk. haglanir. Haglanan bugday sac iizerine alinir, zeytinyagi dokiiliir ve
bugdaylar 20 dk. kadar sac iizerinde kavrulur. Kavrulurken siirekli karigtirtlir. Karigtirma islemi yorede kilamir ad1
verilen kurutulmus ot demetinden {iretilen bir siipiirge ile yapilir. Kavurulma iglemi tamamlandiktan sonra bir
tepsiye alinir. Ayni sac lizerinde kenevir ve tuz ilave edilerek 10 dk. kavrulur. Kavrulan bugday iizerine kavrulan
kenevir koyulur. Kavrulma isleminin son agamasi menengicin de kavrulmasidir. Sac {izerine menengig alinir ve 10
dk. stirekli karistirilarak kavrulur. Menengigler de tepsi iizerine alinir ve el yordamu ile 2 dk. daha karigtirihir ve
titkketime hazir hale gelir. Karapmar Kavurgasi sicak ya da soguk sekilde tiiketilebilir.

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

Karapmar Kavurgasiin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Karapinar ilgesinin mutfak kiiltiirtinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile bagi bulunan Karapinar Kavurgasinin tiim iiretim asamalari,
cografi siirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Karapmar Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorligiinde, Karapinar Ticaret ve Sanayi Odast,
Karapinar Ticaret Borsasi ve Karapinar Ziraat Odas1 Bagkanligi konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet
tizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.
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Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve Karapinar
Kavurgasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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6. Emirgazi Halis1

Basvuru No : C2023/000167

Basvuru Tarihi : 08.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Emirgazi Halist

Uriin / Uriin Grubu : Hali / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Emirgazi {lge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Akmescit Mah. Sehit Ali Kocatiirk Cad. No: 32 Emirgazi KONYA
Cografi Simir : Konya ili Emirgazi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Emirgazi Halisina sag alt kdseye yerlestirilecek 10x18 cm boyutlarindaki

etlkette mahreg igareti amblemi, marka adi, desen adi, ilmek sayis1, dokuma
tarihi ve iiretici bilgileri bulunmalidir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emirgazi Halisi, tercihen cografi sinirda yetisen kiigiikbas hayvanlardan elde edilen yiin iplerin kok boya ile
renklendirilerek yerel desen ve motifler kullanilarak tiretilen bir halidir. Cografi simirda yetistirilen kiigliikbas hayvan
yiinleri, fire oran1 azligi, boya tutma kapasitesi yiiksekligi ve iplerin parlakligindan dolay tercih edilir. Emirgazi
ilgesinde dokumacilik gegmisi 11. yiizy1l Selguklu Devletinin Anadolu’ya dokumaciligi getirmesi ve baskent
Konya’nin dokuma merkezi olmasina kadar uzanir.

Bu teknikle dokunmus yer yaygisi, duvar ortiisii, namazlag, yastik, cuval, heybe gibi iiriinler desen ve renk
gesitliligi ile genis bir koleksiyona sahiptir. Ayrica bolgede her evde bir dokuma tezgahi bulunur. Yore halk: giinliik
ihtiyaci karsilamak ve ¢eyiz hazirlamak amaciyla dokuma yapar.

Emirgazi’de dokunan hali olarak, tek mihrap kullanildig: gibi yorede “Hatapli Mihrapli” olarak adlandirilan
i¢ ice mihrapl halilar ve yine ayni yiizyilda dokunan “Madalyonlu” halilar ¢cok 6nemli yer tutar. Bunlardan; Aktoplu
(Akgobek), Civilgobek, Kosegobek vs. gibi drnekler olduk¢a dnemlidir.

Emirgazi Halis1 giindelik hayatin ¢ogu yerinde kullanilir. El dokumasi hali gibi esyalari ¢eyiz verme gelenegi
héla devam eder. Emirgazi Halisinda lacivert, kirmizi, beyaz agirlikli bir renk dagilimi vardir. Tamamen sade sekilde
dokunanlarin yaninda geometrik desenlerin oldugu tiiliiler de vardir.

Emirgazi ilgesinde giiniimiizde halen hali dokumacilig1 yapilan ev atdlyeleri bulunur ve 6zellikle ekim ile
nisan aylar1 arasindaki dokumacilik faaliyetleri yapilir. [lcede hali disinda taban, ¢eyrek, seccade, duvar pano, yastik,
yolluk, kirlent, ¢anta, koltuk hali, kilim, tiilii ve cicim dokuma triinleri dokunur.

Emirgazi’de yoreye 6zgii, halkin kendi yaraticiligi ile gelistirilen motifler kullanilir. Emirgazi sekmeli
halilarinda zeminde bir gobek ve kdselerde “halinin cebi” denilen ¢eyrek gébekler yer alir. Halinin bordiirlerinde
“bigkir ayak”, ceviz ayak”, “kivrimli toplu ayak™, “giil ayak”, “zencir” motifleri bulunur. Ayna kisminda ise “lambali
ayak” ya da “kesik ayak” motifleri goriiliir.

Emirgazi Halisinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Konya ili Emirgazi ilgesinin ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Emirgazi Halis1 yoreye 6zgii geleneksel motifler ile dokunur. Emirgazi Halisi iiretiminde kullanilan yiinler
tercihen cografi sinirda yetisen Merinos ve Akkaraman irki koyunlardan elde edilir. Kok boya igin kullanilan bitkiler
ise tercihen Karacadag Dagi’ndan temin edilir.

Dokuma Ipliklerinin Elde Edilmesi:

Yapagi, ilkbahar ve yaz aylarinda (may1s sonu ve haziran aymin ilk haftalart) koyunlarin kirkilmasindan; yiin
ise agustos aymda kuzu ve koyunlarin kirkilmasindan elde edilen iriinlerdir.

Geleneksel yontemde yiin/yapaginin kirkimdan sonra temizligi kuyu veya ¢esme baslarinda genis legenlere
1slatilan yiin yass1 tahta tokuclar ile vurularak defalarca yikanirken giiniimiizde bu iglem yiin yikama makinesi ile
yapilir. Yiindeki yag ve kirlerin temizlenmesi amaciyla kil ya da sabun (100 kg yiin/yapagi i¢in ayni oranda 2-3 kg
arast sabun ve soda) 40-50 °C suda yikanir ve sonrasinda temiz su ile en az 3 kez yikanarak temizlik islemi
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tamamlanir. Genellikle kirli beyaz ya da sarimtirak renkte goriinen yiinleri beyazlatmak i¢in koylerde kil ve
¢ovenden faydalanilir. Kil, bulamag haline getirilerek yiin lifi i¢cinde 1-2 giin bekletildikten sonra temiz su ile yikanip
calkalanarak yiin/yapagmin rengi acilmasi saglanir. ikinci yontemde ise; bilesiminde saponin bulunan ¢éven bitki
kokii parcalara boliinerek su ile kaynatilir. Kaynama basladiginda ¢ali ile ¢irpilarak kopiirtillen yiin bu kopiiklii
karigim iginde bekletilir ve lif/ipliklerin temizligi ve agartilmasi saglanir. Yikanip agartilan yiinler temiz yerlere
serilerek giines altinda tam olarak kurutulmasi saglanir.

Kurutma igleminden sonra birbirine dolanan yiinii agma ve egrilmesini kolaylastirma islemi, geleneksel
yontemde yiin taragt kullanilarak, imece usulii ile kadinlar tarafindan defalarca tekrarlanarak yapilir. Taraklarin
dislerinde kalan kiymeti az olan yiinler, hali dokunacak yiiniin i¢ine alinmayarak genellikle yatak doldurmak igin
kullanilir. Taraktan gegirilen yiinler sopa ile kabartilarak yiiniin kola takilabilecegi kalinlikta “kirmanci kadinin”
koluna dolanir. Kirman (¢apraz olarak birbirine gegmis iki tahtadan ve bir ¢engelli eksenden olusan alet) ile istenilen
kalinlikta yiin iplik haline getirilinceye kadar biikiimlii sekilde (liflerin belirli yonde dondiirtilerek iplige dayaniklik-
diizgiinliik-yeknesak goriintii saglayan islem) egrilir. Liflerin biikiimii ile dayaniklilik ve parlakligi saglanir. Bu ipler
birlestirilip ¢ile (gelep) yapilarak boyamaya hazir hale getirilir.

Giliniimiizde yiin/yapaginin dokuma ipi haline getirilmesi ticari isletmelerde makineler ile yapilir. Hallag
makinesi ile yiin/yapaginin fiziksel temizligi yapilarak tarak makinesine (kamgarn) gecisi saglanir. Tarak
makinesinde yiin/yapag1 acilarak yiin lifi haline getirilmesi saglanir. Tarak makinesinden yiin lifleri sikistirilmis ve
2 cm ¢apinda fitil olarak c¢ikar. Buradan vargel makinesine gegerek biikliim islemi yapilir. Boylelikle istenilen
kalinliga goére yiin ipi olarak ¢ikisi saglanir. Cile makinesine aktarilan yiin ipler gelep haline getirilerek kokboyama
initesine aktarilmasi ile islem tamamlanir.

Emirgazi Halilarinda ¢dzgi, atki ve dokuma ipi yiindiir. Cozgii ipleri, 6 numara 12 kat SZ biikiim; atki ipi, 6
numara 18 kat diiz biikiim ve dokuma ipi 90 g olarak kullanilir.

Dokuma Ipliklerinin Renklendirilmesi:

Ipliklerin renklendirilmesi genellikle dokuyucularin kendisi tarafindan yapilir. Boyamada kullanilan bitki
kok ve saplarinin istenilen kalitede renklendirme elde edilebilmesi i¢in ¢igekler en olgun zamanda, tohumlar
olgunlastiktan sonra, yapraklar gigeklenme baslangicinda, kabuklar bitki yapraklarini doktiikten sonra, toprak alti
stirgiinler ise ilkbahar ve sonbaharda toplanir. Toplama giines 1siklarinin yeryiiziine dik ve yogun geldigi saatlerde
yapilarak yikanmadan agik golgelik bir yerde zeminden yiiksekte tel orgiilii sehpalarda kurutulur.

Kokboyama iglemleri aliiminyum kazanlarda ve mese agaci kuru dallari1 yakilarak yapilir. Boyama iglemi
tamamlandiktan sonra boyali ipliklerin iizerine mese odun kiilii serpilerek bir saat kadar bekletilir. Siire sonunda
boyali ipler silkelenip temizlenerek renklerin parlakligi artirilmasi avsarlama ile saglanir. Kullanilan bitkiler ve
renkler asagidaki tablodaki gibidir.

Tablo 1: Emirdag Halilarinda Renklerin Elde Edilme Yontemi

Renk Kullanilan Bitki Yontem
Bitkinin toprak alt1 stirgiinleri kurutulup 6giitiilerek 100 °C’de
Kirmizt Kok _boyr’fl %20’lik kire¢ kaymagi ile birlikte karlsm.l 69 dk. kaynaj[1ld1ktan
(Rubia Tinctorum L.) sonra 75-80 °C’ye getirilen karisimda iplik gelepleri 30 dk.
daha kaynatilarak parlak kirmizi renk elde edilir.
Toplanan iiziim asma yapraklar1 kazan zeminine iki kat olarak
dosenir ve lizerine bir sira iplik gelebi, tekrar lizerine yaprak
konularak su eklenir. Yapraklarm 2-3 saat kaynatilmasi ile agik
Sart Asma yapragi yesil renk elde edilir. Kurutulup o6giitilmiis iiziim asma
(Vitis vinifera L.) yapraklart %20 oraninda demirsiilfat ile 100 °C’de 60 dk.

kaynatildiktan sonra iplik gelepleri ilave edilerek 100 °C’de 30
dk. daha kaynatilarak sar1 renk elde edilir. Mordan olarak bakir
stilfat kullanilmasi ile de zeytin yesili renk elde edilir.
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Olgunlagsmamis cevizin disindaki yesil kabuklar soyularak
kazan igerisinde gelepler ile birlikte kaynatilarak koyu
kahverengi (tetir) veya agik kahverengi renk elde edilir. Kabuk
Kahverenai Ceviz kabugu miktart iplik miktarma gore ¢ok olursa koyu kahverengi, az
g (Juglans regia L.) kullanildigi zaman agik kahverengi elde edilir. Boyamada
kullanilan ceviz kabugundan elde edilen tetir denilen
kahverengi palamut agact meyvesinden de ayni sekilde elde
edilir.
Avva Sarisi Siitlegen Kazan igerisinde siitlegen otu kaynatildiktan sonra gelepler
i (Euphorbia) konularak ayva sarisi renk elde edilir.
o A 1 - 1
_ Havaciva (Ennik Otu) Mordan ol.z.a{a.l.k"/o%o lik kireg k?ymagl kullanilir. Bitki kokler¥
Mavi . kurutulup 6giitiildiikten sonra kok boyamada kullanilarak mavi
(Alkanna tinctora) -
renk elde edilir.
Yavsan otunun kaynadig1 kazana tag kara boya maddesi atilarak
Koyu Yesil Yavsan ot boya kuvveti arttirilir ve yavsan yesili denilen koyu yesil elde
yures (Veronica hederifolia) edi};ir JavgaLl ye§ i yes
Cehri Cali formundaki cehri tohumlarindan kirmizi renk ve
Koyu Sar1 yapragindan yesil renk elde edilir. Mordan olarak %20’lik kireg
(Rhamnus alaternus) N - o
kaymag kullanildiginda koyu sar1 renk elde edilir.
Cemen, yiin lifi ve seg ayni anda 1,5-2 saat kaynatilir ve siire
Cemen sonunda tag kara boya ilave edilerek kazan 1-2 saat ateste
Siyah (Trigonella foenum- tutularak hardal saris1 renk elde edilir. Hardal saris1 rengini alan
graceum L.) yln lifin temiz su ile yikanarak tas karaboya ile 1-2 saat
kazanda kaynatilmasi ile siyah renk elde edilir.
Yalanki kurusu, yiin ipligi ve su ayni kapta 1-2 saat yavas yavas
Bej Yalanki ot kaynatilmasi sonucunda agik bej veya bej (fildisi) renk elde
J (Verbascum sinuatum L.) ed?lir ¢ 1 veya b ¥
Bordo Kuru sogan kabugu Kuru sogan kabugu ile boyanmis gelep; zar1 alinmis kékboya
(Allium cepa) kokii ile 1-2 saat kadar kaynatilarak bordo renk elde edilir.
Kuru sogan kabugu ve gelep kazanda 1-2 saat kadar sap ve
Koyu Ceviz Kuru sogan kabugu karalahana 1l.e’ yavas yavas kaynatilarak agik kahverengi “(te'Flr)
Yesili (Allium cepa) renk elde edilir. Avsarlandiktan sonra agik kahve renk yiin ipe
¥ P tas karaboya eklenerek 1,5-2 saat daha kaynatilarak koyu ceviz
yesil renk elde edilir.
Eflatun Mese mazisi Toz haline getirilen mese mazisi, tag karaboya ve gelep, 1,5-2
(Quercus L.) saat yavas yavas kaynatilarak koyu eflatun renk elde edilir.

Koékboyama islemleri aliiminyum kazanlarda, mese agaci kuru dallar1 yakilarak yapilir. Kazan igerisinde

kaynatma (100 °C) en fazla 45 ile 50 dakika olarak yapilir ve ipler aralikli olarak ¢atal uglu aga¢ dallar1 kullanilarak

kazandan ¢ikarilan iplerin renk alma durumu kontrol edilerek yapilir. Kaynatma islemi sonrasinda ipler kazandaki
su soguyana kadar igerisinde bekletilir. Soguyan boyali su igerisinden ipler temiz su ve sabun ile yikanarak alinir.
Gerginlestirilmis yerden yiiksekteki iplere 5 cm kalinlig1 gegmeyecek sekilde serilerek golgede kurumaya birakilir.
Ipler belirli aralar ile alt {ist yapilarak esit olarak kurumasi saglanir.

Kok boya ile boyanan iplerdeki renk parlakligin artirllmasi “avsarlama” ile olur. Boyama islemi
tamamlandiktan sonra boyal1 ipliklerin {izerine mese odun kiilii serpilerek bir saat kadar bekletilir. Stire sonunda

boyali ipler silkelenip temizlenerek renklerin parlaklig1 artirilmasi saglanir. Boylelikle ilgede gegmiste oldugu gibi

giiniimiizde de 10 ana renk ile dogal kokboyama yapilir.
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Emirgazi Halisi dokumasinda Kullanilan Malzeme ve Ekipmanlar;

Emirgazi halisinda gegmiste mese agaglarindan imal edilmis istar tezgahlar1 kullamlirken gliniimiizde metal
malzemeden yapilan germeli metal tezgéhlar kullanilir.

Tezgah: Metal malzemeden yapilan ¢6zgii iplerinin gerilmesi ile dokumanin yapildig: ekipmandir.

Kirkit: Demirden yapilmis ug kismu disli yapida, dis araligi 0,6 cm olarak diglerin arasina birer ¢dzgii girecek
sekildeki alettir. Dokuma diigiimlerinin ve atki siralarinin iizerine vurularak sikistirilmasini saglar.

Makas: Hali ilme boylarinin her iki sirada bir kez, kesilmesini saglar. Makasin tizerindeki yiikseklik ayari ile
istenilen hav yiiksekligi elde edilir.

Bigak: Cozgii ipliklerine diigiimlenen ilme ipliklerini kesmeye yarayan alettir.

Emirgazi Halis1 germeli metal tezgahlarda asgari 200 cm eninde ve yiiksekligi bulundugu tavan boyuna gore
asgari 230 cm olarak tavana monte edilerek kurulmus bu tezgahlarda dokunur.

Emirgazi Halis1 yoreye 6zgii geleneksel desenler ile dokunur. Bu desenler asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 2: Emirgazi Halis1 Desen Ozellikleri Tablosu

Motif Adi Aciklama Gorsel

Kirmizi-mavi agirhikl;; kiveimli  gébek motifinin - digina
sekizgen formda bir ekleme yapilarak igleri yorede “ceviz”
Gobekli denilen motifle dolgulandirilir. Ayrica zeminde gobeklerden
kalan bos kisimlar kenarlari basamaklandirilmis yarim ve
ceyrek gobeklerle doldurulur.

Halinin kisa kenarlarinda goriilen ayna, ayaklik, kemer denilen
Aktoplu diizenleme bulunur. Koése gobekler halinin cebi olarak
adlandirtlir.

Ayaklarda Tirkmen giilii motif kullanilmasi, alt-iist ayna
(ayaklik-kemer) kisminda “lamba ayak™ motifi kullanilmasi,
bordoérlerde “zencir, ceviz ayak, kivrimli toplu ayak, bickir
ayak” motifi kullanilmasi, merkez ve zeminde mavi ve kirmizi
renk kullanilmasi, gobek uglarinda salbek seklinde yorede
“kelle” denilen motif kullanilir.

Civilgobek

BE7HT7207S

Halmin zeminindeki biiyiik gébegin merkezinde yer alan ve
haliya ismini veren geometrik diizenleme hepsinde ayni
Cavusgobekli olmakla birlikte, bu halilarin gébek bi¢imleri, zemin dolgulari,
bordiirdeki desenleri ile dokunduklari yoreye 0zgi
karakterdedir.

Zeminde ¢ biiylik top seklinde gobek siralanir. Gobeklerden
kalan kisimlarda kenarlar1 basamaklandirilir ve yarim gobekler
yer alir. Halmin zemini kirmizi gdbekler mavidir. Gobek
yorede “kivrim” denilen geometrik motiflerle sinirlandirilir.

Televizyonlu
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Zeminde bir gobek ve koselerde “halinin cebi” denilen ¢eyrek
gobekler yer alir. Halinin bordiirlerinde “bickir ayak™, ceviz
Sekmeli ayak”, “kivrimli toplu ayak”, “giil ayak”, “zencir” motifleri
bulunur. Ayna kisminda ise “lambali ayak™ ya da “kesik ayak”
motifleri goriiliir.

Cevizli gobek seklinde isimlendirilen diizenleme genellikle
yastiklarda goriiliir. Bu diizenleme gobek icerisine “ceviz ve
cicek” denilen motifler yerlestirilir. Kisa kenarlara “yan ayak”
denilen kalin kusaklar yerlestirilir.

Cevizli

Seccade ana zemini raport seklinde boliinmiistiir ve her bir
Akrepli alana akrep motifleri stilize edilerek yerlestirilir. Aym
diizenleme birbirini tekrar eder seklinde yerlestirilir.

Tablo 3: Emirgazi Halis1 Teknik Ozellikleri Tablosu

Hali tiirdi En (cm) Boy (cm) | 10 cm ilmek sayisi (adet) | 1 m?’de asgari ilme sayisi
Taban halis1 salon 200 300 22 484.000
Taban halis1 oda 160 240 22 484.000
Ceyrek halist 120 180 22 484.000
Seccade halist 80 100 22 484.000
Yolluk halist 85 150 22 484.000
Minder halist 60 60 22 484.000
Yastik halisi 45 90 22 484.000
Duvar halist 140 190 22 484.000
Kirlent yastik halis 40 60 22 484.000
Tili salon 440 550 8 6.400
Tiili oda 130 200 8 6.400
Kilim 175 330 - -

Hal1 ebatlarina gore tezgahta planlama yapilir. Belirlenen dlciilere gore ¢ozgii ipleri tezgéha belli aralik ve
gerginlikte ¢oziliir. Tezgahmin alt ve iist levendleri arasinda hali boyunca birbirine paralel olarak ayni gerginlikte
gerilmig ¢ozgiiler capraza alinir. Baslangicindan itibaren 10 cm’lik ¢izgiler (¢ipki alma) alinir ve bu ¢6zgii lizerinde
dokuyucunun hazirladig1 hali kompozisyonunu dokumasina yardimet olur. Toplam uzunlugun 10 cm sagak payi
hesap edilerek citi orgiisii, lizerine kilim Orgiisii ve son olarak zincir orgiisii dokunarak ilmeli dokuma béliimiine
gegilir.

Halinin baslangig¢ ve bitisinde yorede “zincir” denilen bir g¢esit ¢iti orgiisii yapilir. Diigiim sirasindan dnce
“toprakcalik” denilen, ilmeksiz kilim 6rgiisii dokunur. Hali diigiimii olarak Tiirk (Gordes) diigiim teknigi kullanilir.
Her sira diigiimden sonra 6nce siizme, sonra basma kapal1 diigiimle atkilar atilir. Kapali ya da ¢ift dligiim de denilen
teknik, yorede dokunan biitiin halilarda goriiliir. Cift ¢ozgii lizerine atilan diiglime ydrede “ilme” denir. Her diigiim
sirasindan sonra iki sira atki (gecki) atilarak sikigtirllmak suretiyle dokuma devam eder. Hav yiiksekligi yaklasik 0,5
cm’dir. Halilarm diigiim sikhigi ise 1 dm?’de 22 ilmedir.

Renkler; halilardaki motif, desen (kompozisyon) ve renkler yoreye 6zgiidiir. Halilarda zemin ve gobek
boéliimiinde ¢ivit mavisi, agik mavi ve bordo kirmizisi esas renklerdir. Dokumalarda tetir bordiirlerde; pembe, yesil
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renk, pek belirli olmayan kirli beyaz ve krem rengi zemin ve gébek boliimiinde bulunur. Bordiir, alt kenar ve kdse
boliimlerinde; agik-koyu kahverengi, beyaz, hardal sarisi, pembe ve gri tonlar1 goriilen 6rnekler cogunluktadir.
Emirgazi Halilar; diiglim sayisina gore kaba taban hali grubunda yer alir. Taban ve ¢eyrek dokuma halilart ¥4 raport
simetri 6zellik gosterir.

Emirgazi Halis1 Taban ve Ceyrek Tiirleri:

Emirgazi Halisinin taban ve ¢eyrek tiirleri, i¢ ige gegmis 5 dikdortgen gergeve ile olusturulan kenar suyuyla
dokunur. Disaridan igeriye dogru; ince kiy1 kolonu/paspas (kilim 6rgiisii veya kenar orgiisii) dokumast, birinci ve
besinci kenar suyu birbirleri ile tekrar niteliginde olmakta ve genellikle sinek kanadi, suyolu, zincir motifleri ile
dokunur. Tkinci ve dérdiincii kenar sular1 da birbirlerinin tekrari niteliginde genellikle ceviz ayak, giil ayak motifler
ile dokunmaktadir. Ugiincii kalin kenar suyu bordiir olarak adlandiriimakta ve genellikle kivrim, toplu kivrim ayak
motifleri cogunlukla tetir renkte iplik kullanilarak dokunur.

Haliy1 ¢evreleyen ana bodiirlerin diginda yatayda iki kisa kenarda bordiirle zemin arasinda “ayaklik”, “ayna”,
yorede “kemer” denilen bir alan bulunur ve kalinlig1 bordiirden fazla olmaz. Bu kisimlarda “lambali ayak”, veya
“kesik ayak” motifleri kullanilir. Halinin ana bordiirleri disinda zemini ince hat kusatir. Buna “bigkir ayak™ denir.
Halinin merkezinde yer alan ana gébegin dort kosesinde yorede “halinin cebi” denilen diizenlemede “Tiirkmen giili”
motifi ve bitkisel motifler yer alir. Hali merkezinde halimin biyiikliigiine gore bir veya iki gébek bulunur. Hali
zemininde, ¢ivit mavisi, kirmizi; gobek kisimlarinda beyaz, mavi ve tetir renkte ipler kullanilir. Dokumalarin
genelinde merkezdeki gobegin rengi “sandik” diizenlemesi ile zemin renginden ayrilir. Gobek formu kare,
dikdortgen, cokgen, eskenar dortgen, oval formlarindan birisi olabilir. Genellikle iki u¢ kisimlarinda salbek formlu
aktoplar (kelle) farkli biiyiikliikte yer alir. Gobeklerin i¢ kisimlarinda “kivrimli kol”, “yildiz”, “giil”, “ceviz”,
“hanger”, “lale” denilen motifler, bitkisel diizenlemeler ve kiigiik geometrik motifler bulunur. Aktoplarda
¢ogunlukla ¢icek motifleri yer alir.

Dokumasi tamamlanan hali tezgahtan ¢ikarilmadan once ¢ozgii ipleri Olgiilerek 10 cm uzunlukta kesilir.
Tezgahtan ¢ikarilan halinin sacaklar1 diizeltilip istenilen sekilde uglar1 tek veya iki sira halinde bir ¢esit zincir ile
baglanarak estetik bir goriinim verilir. Hali 6nce kaba pisliklerinden armdirilir ve sonrasinda piirmiiz ile hali
sirtindaki yiin lif artiklar: yakilir. Cali siipiirgesi ile yeterince siipiiriilerek ilk temizligi tamamlanir.

Ilk temizlikten sonra halilar sabun ile yikanir. Camasir suyu basta olmak iizere herhangi bir kimyasal
kullanilmaz. Yikamada gelberi tirmigi (ahsap sapli ugunda 5 ile 7 cm uzunlukta digleri olan alet) ile her yonden
taranarak pisliklerinden arindirilir. Gélgelik yerde kurutma sehpalarina asilarak hava akimi yardimi ile dogal olarak
kurutulur.

Kurutulan hali ahsap veya metal germe tablalarina alinarak olabildigince gerdirilir. Hav yiiksekligi 5 ile 3
mm arasinda olacak sekilde ayarlanarak makine ile tiras edilir. Bu asamadan sonra hali tekrar yikamaya alinir.
Yikamadan 6nce haliya klorlama (100 | suya 5 kg kire¢ kaymagi) islemi uygulanarak yiin iplerinin renginde parlama
ve estetik goriintii saglanir. Tekrar sabun ile yikanan hali bolca temiz su ile yikanarak 6nce fazla suyu birakmasi
saglanir. Ardindan golgelik yerde hava akimi ile metal sehpalarda kurumaya birakilir. Hav yiiksekligi kontrol edilir.
Eger istenilen diizgiinliik saglanamamis ise iglemler tekrar edilir.

Dokumalar, tizerinde bulunan motiflere gére Madalyonlu, Gobekli, Aktoplu, Civilgébek, Kavakli, Bademli,
Cavusgobekli, Televizyonlu, Merdivenli, Mihrapli, Kosegobek, Kars kapisi, Ceviz, Kelebek, Akrepli gibi isimler
ile bilinir. Bu isimlendirmelerden Televizyonlu, Ceviz, Kelebek, Akrepli hali 6rnekleri yoresel adlarla bilinen, bu
isim ve kompozisyonlart ile yoreye 6zgii dokuma drnekleridir.

Emirgazi Halis1 Seccade Tiirii:

Emirgazi Halisimin seccade tiirii Tiirk (Gordes) diigiimii ile 80 x 100 cm ebatlarinda 1 dm?’de 22 ilme olarak
dokunur. Halida 1 sira “Sina diiglim” denilen zincir 6rgii ile ¢iti yapildiktan sonra net 4 cm sagak pay1 birakilir. Daha
sonra 5 cm kilim dokuma ve sonrasinda 1 sira zincir orgiisii yapilir. Seccade hali dokumalar1 1/2 simetri
ozelligindedir. Halinin ilmeli bolimii kompozisyon 6zelliklerine gore kandilli, minareli, mihrapli ve camili seccade
olarak bilinir. Yorede hayat agaci, kubbeli cami, ters kandil seccade seklinde adlandirilan halilar 6zgitinliik gosterir.

Renkler; halilardaki motif, desen (kompozisyon) ve renkler ydreye 6zgidiir. Halilarda ¢ivit mavisi, agik
mavi, kirmizi ve pembe renkler esastir. Ayrica tetir, yesil, kirli beyaz, krem ve koyu kahverengi, nadiren hardal
saris1 renk kullanilir.
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Diger Emirgazi Hali Tiirleri:

Emirgazi hali dokuma cesitleri arasinda yastik, duvar halisi, duvar pano halisi, hali ¢anta ve hali minder
dokumalar1 bulunur. Dokumalar Tiirk (Gordes) diigiimii ile 1 dm?°de 22 ilme ile dokunur.

Yastik halilarmin desen ve kompozisyonlari1 taban ve kelle halilarindaki kompozisyon diizenlemelerine
benzer, merkezde bir gdbek-top, gdbekten kalan kisimlarda “halinin cebi” denilen ¥ diizenleme goriiliir. Gébegin

iginde “cevizli”, “yildizli” ve bitkisel motifler bulunur. Halida zemin rengi kirmizi olup, kdse kisimlari lacivert renk
ile bilinir.

Duvar halilarinin desen ve kompozisyonlari diger halilardan farkli olarak diizenlenir. Bu halilarda ¢ogunlukla
hayvan figiirleri, dogadan sahneler stilize bir sekilde uygulanir. Bazi1 6rneklerde ise kenarlar1 bordiirlerle ¢evrili rumi
ve peng ve stilize ¢igek motifleri yer alir. Bu 6rneklerde mavi, kirmizi, beyaz renkler kullanilir. Giinliik hayatta

kullanilan hal1 ¢anta ve heybelerin desen ve kompozisyonlarinda geometrik, hayvansal ve stilize bitkisel motifler
kullanilir. Bu motiflerde sar1, kirmizi, mavi, beyaz renkler kullanilir.

Emirgazi Halis1 Tiila Tiird:

Yaz aylarinda yaylaya ¢ikan yore halki, toplandi1 zaman ¢ok yer tutmamasi ve hafif olmasi nedeniyle, tiilii
halilarin1 beraberinde gotiirmeyi tercih eder. Genellikle yer yaygist ve bastirik Ortiisii olarak kullanilan tiild
dokumalari giiniimiizde farkli alanlarda da kullanilir. Tiilii; yorede koyunyiinii ve seyrek olarak kegi kil ile uzun
havli olarak dokunan tiilii tiiriinde de Tiirk (Gordes) diigiim teknigi kullanilir. {lme uclarinin kesilmeyip 5 ile 7 cm
arasinda birakilir. Yumusak olmasi en bilyiik 6zelligi, bunun nedeni ise %5 oraninda dokuma yiin ipligine tiftik
ilavesi yapilmis olmasidir. Ilme siralar1 arasma 3-4 cm atki atilarak, hav uglar1 uzun birakilir, makas kullanilmaz.
Genellikle desensiz ya da seyrek olarak geometrik motifli (¢apraz, muska gibi) dokunan tiili tiiriinde de bitkisel
motifler kullanilmaz.

Tili dokumalart metal tip germe tezgahlarda dokunur. Genellikle sacak payi olarak 10 cm’lik bir ¢ozgii
birakilir. On ve arka tellerin birbirinden diiz ya da ¢apraz sekilde ayrilmasi igin ¢zgii iplikleri {izerine giicii 6rgiisii
10 ile 15 sira olarak yapilir. Citi 6rgiisii 3 ile 5 kez yapilir. 1 dm?’de 8 Tiirk diigiimii bulunur. {lmeler arasinda dort
ile bes cm atki gegirilerek dokuma yapilir. Dokumanin saglam olmasi i¢in, hali uzunlugu kadar iki yan kenarlarda
kilim orgiistiniin devami seklinde ilme atilmadan; yanlardaki iki ya da {i¢ ¢6zgii ¢iftine kenar 6rgiisti yapilir.

Desenli 6rneklerde ise ilmeler arasindaki atki siralar1 daha azdir. Bu dokumalar teknik 6zelliklerinden dolay1
genellikle geometrik bezeme seklinde yapilir. Hayat agaci, kogboynuzu gibi geometrik motiflerin zemin ve bordiir
boliimlerinde genellikle sinirlama yapilmadan, serbest uygulandigi goriiliir.

Emirgazi Halis1 Kilim Ttirti:

Emirgazi Halis1 kilim tiiriiniin diger halilardan farki havsiz ve diigiimsiiz dokunmasi, diiz dokuma
yaygilardan ayrilan yonii ise, iki iplik sistemi ile yapilmasi ve desenlerinin kabarik olmamasidir. Tezgéha dik gerilen
iplerin bir altindan, bir iistiinden gecirilen yatay ipler (desen ipi) dokumanin sekline gore az veya ¢ok kirkitlenerek
sikigtirilir. Desen ipi (atk1) dokumanin bir bagindan diger basina kadar geri dondiiriildiigiinden ylizeyde herhangi bir
boliinme meydana gelmez. Atkilarin sikistirilmasi sirasinda da ¢6zgii ipleri goriilmez.

Kilim dokumada kullanilan ¢6zgii ve atki iplikleri kokboyali, ince ve biikiimliidiir. Germe tip metal
tezgahlarda degisik ebatlarda kilim dokuma yapilir. Cozgii iplikleri lizerine g¢iti oriildiikten sonra atki atilmaya
baslanir. Dokumanin baglangicinda ve bitisinde 5 sira atki ipi ile diiz dokuma yapilir.

Emirgazi Halis1 kilim tiirii desensiz, sade (diiz) dokunur veya farkli renkteki ipliklerle kusaklar halinde halkin
“c1bik”, “cubuk” dedigi enine ¢izgili olarak dokunur. Baz1 6rneklerde ise suyolu, pitrak gibi motiflerin dokundugu
goriiliir. Kilimlerde kirmizi, mavi, mor, siyah, tetir, sart gibi renkler kullanilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Emirgazi Halisinin ge¢misi eskiye dayanir. Emirgazi ilgesinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde motif, kompozisyon ve renk secimi ustalik gerektirir. Bu sebeplerden cografi smir ile iin bag
bulunan Emirgazi Halisinin biitiin {iretim asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Emirgazi ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde, Selguk Universitesi Giizel
Sanatlar Fakiiltesi Geleneksel Tiirk Sanatlari Boliimii, Emirgazi Kaymakamligi ve Emirgazi Belediyesinden konuda
uzman 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merci Emirgazi Halis1 tiretiminde asagidaki kriterlere gore denetim yapar.

e Yiin/ yapagimin isleme ve kokboyama teknigine uygun olup-olmadigini,

e Uriin gesitlerine gore ilmek sayis,

e Ozgiin motif, desen kompozisyonu ve renklerle teknigine uygun yapilip yapiimadigimi,
o Emirgazi Halis1 ibaresi ile mahreg isareti 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 yiirtitiir.
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: C2023/000181

: 23.06.2023

: Tokat Aynali Carik

. Carik / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati iirtinleri

: Mabhreg isareti

: Tokat Il Milli Egitim Miidiirliigii

. Yesilirmak Mah. Mehmet Sahin Bulvarit No: 38 Merkez TOKAT

: Tokat ili

: Tokat Aynali Carik ibareli asafida verilen logo ve mahreg isareti
amblem1 iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Tokat Aynali Carik ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Aynali Carik, sigir derisinden yapilan ve iizerinde ayna siislemeleri konulmasi suretiyle Tokat ilinde
tiretilen bir gariktir. Tokat Aynali Carigin iist kismi ve i¢ astarinda ham deri, tabanda sigir - manda derisi ve ig¢
astarda mesin deri kullanilir. Tabandaki manda koselesi ile iistteki sigir-koyun derisi arasinda ince biye kullanilir ve
carigin arka tarafi pervazla dikilerek kapatilir. Tokat Aynali Carik {iretimi tamamen el is¢iligi ile yapilir. Tokat
Aynali Carigin iizerinde siisleme malzemesi olarak boncuklar ve orlon ipten yapilan ponponlar kullanilir.

Ser’iyye Sicillerindeki kayitlarda Tokat Aynali Carigin iiretiminin 18.yy’dan beri yapilmaktadir. Yore
kadinlar1 ve diigiin merasimlerinde duvag: ortiilen gelinler kendileri ve etraflarini gérebilmek igin Tokat Aynali

Cari1g1 kullanmislardir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Tokat Aynali Carik, Tokat ilinin geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle Tokat Aynali Carigin cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Tokat Aynal Carik yapiminda kullanilan araglar:

Ors: Ayak biciminde demir bir tezgahtir. Carik dikildikten sonra kenar dikislerin doviilmesi icin kullanilir.

Cekig: Deriyi dovmek ve diizeltmek, derileri taban astarina yapistirmak ve tabani parlatmak igin kullanilir.

Igne: Carigin pargalarim dikis ile birlestirmekte kullanilir.

Biz: Sivri ve delici ucuyla iplik ge¢irmek igin yol agmada kullanilir.

Bigak (falgata): Derileri kesmek ve agmak amactyla kullanilir.

Deri kesim bigagi: Deri kesiminde ve kdsele iizerindeki derileri belirginlestirmede kullanilir. Bigak sapinin
arkasi sivridir. Bu kisim koseleri yuvarlaklastirma ve nokta koyma islemlerinde kullanilir.

Danalya (disli): Car1g1 kaliba daha diizgiin ¢ekebilmek ve alt tabani kaliba germek amaciyla kullanilir.
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Carkli zimba: Delik agmada kullanilir ve c¢esitli cap biiyiikliikleri bulunur. Deride ozellikle kenar
birlestirmede ve deri yiizey stislemesinde kullanilir.

Tahta kaliplar: Cariklarin dl¢iilerine gore degisik boyutlarda ahsaptan yapilir ve ¢ariga sekil vermek amaciyla
kullanilir.

Cekecek: Carigi kaliba yerlestirmek i¢in kullantlir.
Zimba: Deride delik agmak i¢in ¢eki¢le vurularak kullanilir.

Istampa: Cariklarin numaralarina gore ince mukavvadan yapilmistir ve derinin kesilip hazirlanmasi igin
kullanilir.

Tokat Aynali Carik yapiminda kullanilan gerecler:

Yapistirict: Deri pargalarin yapistirilmasinda kullanilir.
Ciris: Carigin i¢ astari ile dis ylizliniin yapistirilmasinda kullanilir.

Deri seritler: Kesilerek ip haline getirilmis ince uzun derilerdir. Pargalar birlestirmede ve ¢arigr siislemede
kullanilir.

Bal mumu: ipligi mumlamak igin kullanilir. Mum, ipligin deriye kolayca gegmesini saglar ve ipin giiriimesini
engeller.

Iplik: Carig1 dikmek igin kullanilir.

Deri: Taban i¢in kosele, iistte koyun derisi, parcalarin birlestirildigi boliimleri stislemek amaciyla biye olarak
ince s1gir ve kegi derisi, ¢arigin arka kisminda pervaz olarak koyun derisi (mesin), ¢arigin siislemesinde renkli deri
pargalari kullanilir.

Tokat Aynali Carigin siislemesinde ayna, ponpon, piiskiil ve boncuk kullanilir.

Tokat Aynali Car_lk ornekleri

Tokat Aynali Carik iiretim asamalari

Oncelikle iplikler bal mumu ile mumlanarak suya ve ciiriimeye karsi dayanikli hale getirilir. Istenilen ayak
numarasina gore (35-40) dnceden hazirlanmig 1stampalar kullanilarak st yiiz i¢in islenmis sigir derisi deri kesim
bicagiyla, taban icin kosele falgatayla kesilir. Kesilen astar ve dis yiiz diizgiin goriinmesi i¢in ¢iris ile yapistirilir.
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Kesilen deriler biz ile yol agilarak mumlu ip ve igne ile dikilir. Ince biye ile parcalar birlestirilir. Deri, yan
dikislerinin diizgiin olmasi i¢in 0rs tizerinde ¢ekiclenir. Carik cekiclendikten sonra 1slatilir ve ¢evrilir. Bu asamadan
sonra ¢ekecek yardimiyla ahsap kaliplara ¢ariklar ¢ekilir ve danalya ile giydirilir. Kalipta diizgiin durmasi igin
¢ekigle doviiliip bir giin siire ile kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra el ile kaliptan ¢ikarilir. Daha sonra ¢arigin
yan taraflar1 kesilir ve i¢ astara yapistirict ile yapistirilir. Sonrasinda deri seritler gecirilir. Kaliptan ¢ikarilan carigin
dili olan parcasi yapistirilarak sonradan ilave edilir. Ayna konulacak {ist ylize biiylik delik agmak i¢in zimba
kullanilir. Carkli zzimba kullanilarak boncukla ve renkli ipliklerden elde edilen ponponlarla Aynali Carik siislenir.
Boylece Tokat Aynali Carik kullanima hazir hale gelir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Tokat Aynali Carik, Tokat ilinin geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Tokat Aynali Carigin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat {1 Milli Egitim Miidiirliigii koordinatdrliigiinde ve Tokat il Milli Egitim Miidiirliigii, Tokat
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Tokat il Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+  Uretimde kullanilan derilerin ve diger malzemelerin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

»  Ogzellikle cangin 6n yiiziinde ayna, arka kisminda pervaz kismu olmak iizere, {iriin 6zelliklerinin
uygunlugu.

* Tokat Aynali Carik ibaresinin, logosunun 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 yiiriitiir.
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8. Aydin Enginar
Basvuru No : C2023/000202
Basvuru Tarihi . 08.08.2023
Cografi Isaretin Ad1 : Aydin Enginar1
Uriin / Uriin Grubu : Enginar / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar.
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Aydin Ticaret Borsasi
Basvuru Yapanin Adresi : Ata Mahallesi 738. Sokak No: 2 Efeler AYDIN
Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Dan. Tic. Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Aydin ili
Kullanim Bi¢imi . Aydin Enginar1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Aydin Enginar1 ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aydin Enginari, sicak iklim kosullarina uygun olarak ilkbahar aylarinda olgunlasan Cynara scolymus L. cv.
tirinde ¢ok yillik bitkilerden erken hasat yapilarak elde edilir. Sakiz enginari olarak da bilinen Aydin Enginari,
sakiza benzer bir tat profiline sahiptir. Aydin Enginarinin tablasi ince, ¢igek tablalari etli, bag kismi konik ve su
bardag: seklinde olup ¢ap1 7,0 - 10,0 cm biiyiikliigiindedir. Bitkinin yapraklar: diiz ve ince olup govdesi ince ve
narindir. ilk ¢ikan yapraklari diizdiir ve el biiyiikliigiindedir ve sekil olarak marula benzer. Yapraklarin arka kisimlari
tiylit iken 6n kisimlart titysiizdiir. Oldukca heybetli olan bitkilerin gévdeleri 1,20 - 1,30 m boyundadir. Aydin
Enginarinin ¢igekleri eflatun renktedir, fakat tarlada bekletildiginde ¢igeklerin rengi koyulasir ve mor renge doniisiir.

Bitkiler eyliiliin ilk haftasinda uyanmaya baslayip 1 hafta - 10 giin iginde belirginlesmeye baslar ve aralik
ayinda ilk bas olusumu goriiliir. Sokiim, dikim ve uyandirma bir ayin igerisinde gergeklesir. Bitkide enginarin bag
kisminin olusumu ocak ayinda baglar ve mart, nisan ve mayis aylari1 bas olusumunun en yogun oldugu aylardir.
Aydm Enginarinin sap, govde ve yaprak kisimlar1 da yemeklik olarak kullanilir. Aydin Enginar1 yaprakli ve govdeli
olarak tiiketiminin yani sira kelle ve dolma olarak da tiiketilir.

Aydm ili tipik Akdeniz iklimi 6zelligi gostermekle beraber yeryiizii sekilleri ve yiikseltiler nedeniyle riizgarl
bir havaya sahiptir ve bu nedenle daha serindir. Hava genel olarak puslu ve yagmurlu olup 1lik ve nemli bir iklim
hakimdir. Havanin puslu ve yagmurlu olmasi enginar yetistiriciligi agisindan avantajlidir. Havanin puslu ve
yagmurlu olmast enginarda verimi artirarak kilgiklanma ve dikenlenmeyi azaltir. Aydin ili iklim agisindan
degerlendirildiginde ortalama sicaklik, yagis ve nem durumu enginarin yetismesi i¢in oldukga elverislidir.

Aydin Enginarinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Aydin ilinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Tablo 1. Aydin Enginarinmn fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik En diisiik En yiiksek
pH 6,03 6,10
Toplam asitlik (g/100 mL) 0,87 1,25
L* 56,78 89,92
a* 1,35 5,04
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b* 31,15 53,36
Kuru madde (%) 14,50 22,62
Toplam fenolik madde miktar1

(mg/100 mL) 15,50 18,20
Toplam antioksidan kapasite (%) 65,05 77,67

Tablo 2. Aydin Enginariin morfolojik 6zellikleri

Ozellik En diisiik En yiiksek
Enginar bas yiiksekligi (cm) 4,50 10,50
Enginar bas genisligi (cm) 8,00 32,50
Enginar bas yaprak katman sayis1 3,00 8,00
Enginar bag agirlig1 (g) 189,50 1200,60
Enginar tablas1 agirligi (g) 82,30 220,80
Enginar tablasi genisligi (cm) 3,00 7,00
Enginar tablas1 yiiksekligi (cm) 1,00 2,00
Uretim Metodu:

Anac Secimi: ilk yilda saglikli, verimli ve hastaliksiz enginar bitkileri anag olarak secilir. Anag secimi,
sonraki yillarda kullanilacak fidelerin kalitesini belirler. Genellikle 2 - 3 yillik saglikli bitkiler ana¢ olarak tercih
edilir. Bitkinin kokii etrafinda biiyiiyen siirgiinler bulunmakta olup Aydin Enginar1 bu dip siirgiinleriyle ¢ogaltilir.
Uretimde kullanilacak dip siirgiinleri cografi simrda yetisen bitkilerden alinir. Fiziksel olarak ¢ok biiyiimiis dip
stirgiinleri dort parcaya boyutu kiiclik olan dip siirgiinleri ise iki par¢aya boliiniir. Dip siirgiinleri boliinerek elde
edilen bu pargcalar fide olarak kullanilir ve béliinen pargalar 1 - 2 giin i¢inde topraga dikilmelidir. Boliinen siirgiinler
ilk y1l topraga dikilir. Ikinci y1l biiyiiyen fidelerden saglikli olanlar segilip seralarda veya fideliklerde koklendirilir.
Fidelerin tarlaya dikimi amaciyla ikinci yilda tiretilen fideler {iglincii y1lda bahar aylarinda tarlaya dikilir.

Bahg¢e Kurumu, Capalama ve Sulama: Traktor ile araziler islenip 120 cm araliklarla arklar olusturulur. Fideler
15 agustosta arklarin yan kenarlarina sira aralar1 120 cm, sira iizerleri 80 cm olacak sekilde dikilir. Uyandirma suyu
verilip bitkilerin bulundugu arklar su ile doldurulur.

Ekim - kasim aylarinda traktor ile ara siirimleri yapilip sonrasinda ¢apalama islemi yapilir. Havanin
yagmurlu olup olmamasina gore ¢apa sikligi degismekle beraber en az 2 kez gapalama yapilmahdir.

Sulama iglemi topragin nemine gére damlama sistemi ya da arik sulama ile dikimden sonra haftada bir kez
yapilir.

Giibreleme: Bitkilerin aralar1 islenirken ekim - kasim aylarinda giibreleme yapilir. Toprak islenirken toprak
altina 3 / 15 denilen toprak giibresi verilir. Dikim oncesi toprak alt1 giibresi, bitki gelisimi 50 - 70 cm’ye ulastiginda
ise toprak {istii giibresi yapilir. Toprak {istli giibresi subat ayinda verilir. Sonrasinda Kasim ay1 igerisinde ara giibre
olarak siilfat ya da iire giibresi verilir. Aralik - ocak aylarinda giibre verilmez. Subat ayinda su ile birlikte {ire giibresi
verilir. Tlave olarak mart - nisan aylarinda da bitkinin yesilligini korumasi i¢in déniime 100 kilo nitropower
giibreleme yapilir.

Tarimsal Miicadele: Aydin Enginarinda mantar, kiilleme, kurt ve sinek hastaliklar1 goriilebilmektedir. Bu
nedenle yetistirme agsamasinda bu hastalik ve zararlilar varsa ilaglama yapilir. Hasat zamani yapilan ilaglamalardan
sonra 1 hafta siireyle hasat yapilmaz.

Hasat ve Depolama: Her yil sezon bitiminde tarlalarin siiriilmesi amaciyla traktor arkasina takilan ot bigme
tamburu kullanilarak bigilen otlar tarlada birakilir. Bu otlar giibre olarak topragin devamliligini saglar. Hasat 15
Kasimda baglayarak mayis ay1 sonuna kadar yapilir. Su bardag: sekline gelen kelle ile hasat siras1 belli olmaktadir.
Hasat, kelle kisminin 30 cm altindan kesimle gerceklesir.

Hasat genel olarak talep olan giinlerde yapilir. Taze Aydin Enginari, oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
15 giin raf 6mriine sahiptir. Salamura yapilarak cam kavanozlarda 2 yil siireyle de muhafaza edilebilir. Salamura,
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10 adet ¢anak enginar i¢in 2 1 su, 200 ml sirke (iiziim ya da elma sirkesi), 40 g kaya tuzu, 5 g limon tuzu kullanilarak
yapilir.

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

Aydin Enginarinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Aydin ilinin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Aydin Enginarinin tiim {iretim asamalari, cografi siirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Aydin Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde ve Aydin Ticaret Borsasi, Aydi il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Aydin il Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin, Tablo 2’de belirtilen &zellikler bakimindan uygunlugu.

*  Gerekli durumlarda Tablo 1°de belirtilen 6zelliklere uygunluk.

* Aydmn Enginari ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Dogubayazit Asure Taths1

Basvuru No : C2023/000240

Bagvuru Tarihi : 21.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Dogubayazit Asure Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Dogubayazit Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Ciftepinar Mah. Rifki Bagkaya Cad. Ticaret ve Sanayi Odast Hizmet
Binast Kat: 1 No: 1 Dogubayazit AGRI

Cografi Simir D Agrili

Kullanim Bicimi : Dogubayazit Asure Tatlis1 ibaresi ve mahrec igareti amblemi, {riiniin

veya ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Dogubayazit Asure Tatlist ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dogubayazit Asure tatlisi; kuru fasulye, asurelik bugday, incir, nohut, piring, kus tiziimii, kayisi, siit, Agr1
Geven Bali, nisasta, Antep fistig1 i¢i, findik igi, badem i¢i, ceviz i¢i, elma, tar¢in, karanfil, kakule, nar ve su
malzemeleriyle yapilan bir tathdir. Dogubayazit Asure Tatlisinin yapiminda 1050 tescil numarali Agri Geven Bali
kullanilir.

Dogubayazit ilgesinde iiriiniin gegmisinin Hz. Nuh (A.S.) zamanina dayandigina inanilmasindan dolay1 halk
arasinda “Asure-i Nuh” olarak bilinmektedir.

Cografi simirda uzun bir gegmise sahip olan Dogubayazit Asure Tatlisinin, Agr ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Dogubayazit’ta dzellikle 6zel giinlerde, davetlerde, dini bayramlarda ve ramazan aylarinda
hazirlanilir ve dagitilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Dogubayazit Asure Tatlisinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlari (6 kisilik):

- 50 g kuru fasulye

- 90 g asurelik bugday
- 4 adet incir

- 50 g nohut

- 10 g piring

- 50 g kus tizimii

- 40 g kayisi

- 200 ml siit

- 250 g Agr1 Geven Bali
- 40 g findik i¢i

- 75 g nigasta

- 40 g badem igi

- 40 g ceviz igi

-90 gelma

- 5 g tarcin

- 6 g karanfil

- 2 adet kakule

- 100 g nar

- 40 g Antep fist1g1 igi
- 1 litre su

Hazirlanist:

1 litre su ile nohut, bugday, fasulye aksamdan 1slatilip diisiik ateste 2 saat haslanir. Ardindan farkli bir
tencereye alinarak ve igerisine piring ilave edilerek 1,5 saat pigirilir. 200 ml siite 75 gram nisasta ilave edilerek
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karistirilir. 1 litre su ile beraber tencerede pisirilen bakliyatin icine ilave edilir. 20 dakika daha pisirildikten sonra
icerisine kayist, kara iiziim, badem, findik, elma, tarcin, kakule, kus liziimii, karanfil gida ile temasa uygun temiz bir
bezin igine konularak baglanir ve tencerenin igerisine atilir. Ayni anda 250 gram Agri Geven Bali da tencereye atilir.
Yaklasik 40 dakika boyunca aromasini vermesi igin pigirilir. Asurenin rengi koyulasinca igine ceviz atilir ve 5 dakika
daha pisirilir. Akabinde pisirme islemi tamamlanir. Uzerine nar ve Antep Fistig1 dokiiliip soguk sekilde servis edilir.

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

Dogubayazit Asure Tatlisinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Agr ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Dogubayazit Asure Tatlisinin {iretim agsamalarinin
tamami cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Dogubayazit Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Dogubayazit Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Dogubayazit Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Agr1 il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Agr1 11 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirligiinden ve Dogubayazit Belediyesinden {irlin konusunda uzman birer kisginin katilimiyla en az 5
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Dogubayazit Asure Tatlist ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

: C2023/000249
1 25.09.2023

: Bitlis Bali

. Cicek bali / Bal
: Mabhreg isareti
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Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

. Bitlis Ticaret ve Sanayi Odasi

. Semsi Bitlis Mah. Bediiizzaman Saidi Kiirdi Cad. Aygiir Apt. Kat: 2
No: 91/F BITLIS

Cografi Simir : Bitlis ili

Kullamim Big¢imi : Bitlis Bali ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Bali ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Bals; Bitlis ilinin yiiksek rakimli yaylalarinda elde edilen polifloral ¢i¢cek balidir. Rengi altin sarisi
kehribardir. Petekli, karakovan ve siizme bal olarak iiretilir. Uretimde, Kafkas irklari ile melezleri kullanilir.

Bitlis ilinde aricilik faaliyetleri sabit ve gezginci aricilik seklinde gerceklestirilir. Sabit aricilik kara
kovanlarda yapilir ve eski usul sepetlerde devam eder. Gezgin aricilikta modern kovanlar kullanilir.

Bitlis Dogu Anadolu Bélgesinin Yukar1 Firat ve Yukar: Murat boliimlerinin sinir1 tizerinde bulunan bir ildir.
Karasal iklimin hiikiim siirdiigii ilde hakim bitki orttisii step ve bozkirdir. Bitlis ilinde, Isatis bitlisica (Bitlis ¢ivitotu),
Lathyrus bitlisicus (Bitlis imirdigi), Gypsophila bitlisensis (Bitlis ¢oveni), Scrophularia bitlisica (Bitlis siracaotu)
Taraxacum kurdiciforme (Bitlis ¢itligi), Anhuza leptophylla subsp. incana Anchusa leptophylla subsp. tomentosa
Alkanna froedinii, Vicia alpestris subsp. hypoleuca, Heracleum crenatifolium, Scorzonera semicana Onosma
armena, Onosma affinis, Onosma isaurica, Onosma rechingeri, Astragalus zahlbruckneri, Thymus haussknechtii,
Potentilla anatolica, Potentilla anserina, Potentilla armeniaca, Verbascum murbeckianum endemik bitki tiirleri
bulunur.

Bitlis ilinde bitki biyogesitliligi yiiksektir. Bitlis Balinda 20 familyaya ait 43 cinse ait polen bulundugu igin
polifloral bir ¢i¢ek balidir.

Tablo 1. Bitlis Balinn fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%; en fazla) 15
Sakkaroz (g / 100 g; en fazla) 0,2
Fruktoz + Glukoz (g / 100 g; en az) 68
Fruktoz / Glukoz 0,9-1,3
Maltoz (%; en fazla) 2,0
Suda ¢oziinmeyen madde (g / 100 g; en fazla) 0,1
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Serbest asitlik (meq / kg; en fazla) 21
Elektrik iletkenligi (mS / cm; en fazla) 0,3
Diastaz sayis1 (en az) 28

HMF (mg / kg; en fazla) 2,5

Prolin miktar1 (mg / kg; en az ) 800

Bal % degeri (8'3Chal) (ve daha negatif) -23 ve daha negatif
Balda protein (8*Cprotein) ve bal (§*3Cpay) 53 -1,0 veya daha
degerleri arasindaki fark (ve daha pozitif) pozitif
Balda protein ve bal 82 degerlerinden 9%7
hesaplanan Cssekerleri orani (% en fazla)

Tablo 2’de Bitlis Balinin genel melisapalinolojik analizi yer alir. Buna gore belirlenen cinslerin polenlerin
yogunlugu sirayla gosterilir. Bitlis’te Cotoneaster ve diger agag tiirleri her ne kadar tespit edilmigse de yogunluk
olusturmamaktadir. Mese yogunlugu olsa da mese polenleri bulunmaz.

Tablo 2. Bitlis Balinin genel melisapalinolojik analizinde cinslerin siralanmasi

1. Taraxacum 17. Rosa

2. Astragalus 18. Melilotus
3. Hypericum 19. Scorzonera
4. Arctium 20. Euphorbia
5. Arctium 21. Potentilla
6. Thymus 22. Mentha

7. Tragopogon 23. Vicia

8. Verbascum 24. Carduus

9. Prangos 25. Cota

10. Muscari 26. Trifolium
11. Tragopogon 27. Echinops
12. Medicago 28. Onobrychis
13. Onosma 29. Anchuza
14. Brassica 30. Plantago
15. Eryngium 31. Thymus
16. Salvia 32. Cichorium

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Bali, Bitlis ilinin ekonomisinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim metodu:
Bitlis Balinin tiretiminde Kafkas irklar1 ve melezi kullanilir.

Genel hazirlik islemleri: Bitlis ilinde aricilik faaliyetleri, biiyiik oranda gezginci aricilik seklinde yapilir.
Aricilar faaliyetlerine 15 Subat — 1 Mayis tarihlerinde ar1 kolonilerinin kig ¢ikigi bakimi ve beslemesi ile ana ar1
kontrolii yaparak baslar. Aricilar, nektar akis1 verimliligine gbére mayis ayinda cografi sinirda arilarinin yerini
degistirebilir. Bu degisim, iiretim doneminde diizensiz yigilim olmamasina dikkat edilerek Tarim ve Orman
Bakanligi Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda ve Bitlis Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Bitlis ili Ar
Yetistiricileri Birligi koordinasyonunda yapilir.

Arilar, yiiksekligi 1900 m olan yerlerde vejetasyon azaldiginda, 2500 m’lik yerlesim yerlerinden en az 1,5
km uzak, dogal su kaynaklarina yakin, nektar ve polen akiginin bol oldugu alanlara dogru taginir. Bitlis’te genellikle
ana nektar akimi 15 Mart -31 Agustos araligina kadar devam eder. Aricilar bu alanlarda, bal hasadindan sonra ar1
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kolonilerinde ana ar1 kontroliinii yapar, olasi ar1 hastaliklar1 ve zararlilarina kars1 ruhsatl ilaglar ile miicadele eder.
Koloniler hava sicakliginin diismesiyle beraber daha diisiik rakimli alanlara taginir.

Gezgin aricilik yapan aricilar, hasat sonrast bakim ve besleme sonrasinda bal iiretimi i¢in genellikle Siirt,
Hatay, Adana, Mersin taraflarina giderler. Arilar, ekim-kasim aylarindan sonra Hatay, Adana, Mersin dolaylarina
gotiiriilerek kis ayina hazirlik yapilir ve subat ay1 ortalarina kadar kiglatilir.

Gelisen ar1 kolonileri, kiglatma sonras1 Bitlis’e getirilir. Mart ayinda ar1 popiilasyonunun gelisimi
diizenlenir ve yiiksek rakimli yaylalara cikarilabilir. Kovanlar, yerlesim yerlerine 1,5 km uzaga, su kaynaklarina
yakin ve hafif egimli yamaclara yerlestirilir. Gezginci aricilikta kislatilan bolgeden cografi sinira getirilen kovan ve
cercevelerde, baska bolgeye ait bal olmamasi gerekir. Uretimde genellikle langstroth kovanlar kullanilirken, kovan
ariciliginda sepet ve eski usul kovanlar tercih edilir. Gezginci olmayan aricilar tarafindan kislatma, kapal ve agik
alanlarda yapilir.

Kapali alanlarda kislatma: Aricilar, arilarin kislamasi i¢in iyi izole edilmis 6zel kapali alanlar kullanir.
Kislama alaninda hava dolasimi olmamalidir. Kiglama odalari, kerpigten veya 1s1 degisiminden etkilenmeyen,
karanlik, sessiz, havalandirmali, iginde su birikmeyecek ve i¢ sicakligr 10 °C'yi gegmeyecek sekilde olmalidir.
Iklime bagh olarak oda sicakligi 10 °C'yi asarsa, kapilar agilarak serinletilir. Arilar genellikle aralik ay1 basinda
kislamaya alinir ve kovanlar, duvarlara fazla yaklasmadan, zeminden 25-30 cm yiikseklikteki sehpalara yerlestirilir.
Ust iiste en fazla 10 sira kovan konur. Kovan dizilimi; zayif koloniler ortada, gii¢lii koloniler ise altta olacak sekilde
yapilir. Kovan tabaninda nem nedeniyle su birikmemesi igin kovanlar, 6ne dogru % 3-5 egimli olacak sekilde
yerlestirilir.

Disarida kislatma: Bu yontemde kovanlar, dogal kosullara birakilir. Kar altinda kalan ve soguga
dayanabilen giiglii koloniler bahara kadar bekletilir. Kiglatma; uygun havalandirma saglanilmasi, tabandaki polen
tuzaklarinin agik birakilmasi ve kovanin tstiinde izolasyon saglanilmast ile yapilir.

Arilarin bakimi ve beslenmesi: Bal hasadiyla birlikte, kovanin kulugkalik alaninda arilarin kis doneminde
beslenmesi ve kisi beslenme agisindan basarili bir sekilde atlatmasi igin, genellikle kovandaki arili gergeve sayisinin
iki kat1 miktarinda bal (¢ergeve) birakilir. Ornegin 5 gerceveli bir ar1 kolonisi i¢in 10 kg bal birakilmalidir. Ayrica
hava kosullarina bagli olarak ki mevsiminin uzamasi ihtimaline kars1 sonbahar beslemesi yapilir ve genellikle akillt
yemleme yontemleri uygulanir. Besleme; seker / su oran1 2/ 1 veya 1/ 1 olacak sekilde hazirlanan surup veya Bitlis
Bali hasadindan kalan ballar ile yapilir, cografi sinir disindan temin edilen ballar kullanilmaz. Dogada nektar akisin
basladig1 ve ariin nektar toplamaya basladigi mayis (takribi ilk haftasi) ayindan agustos ayinin sonuna kadar destek
beslemesi yapilmaz. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ila¢ veya herhangi bir kimyasal uygulanmaz.

Sagim, hasat, paketleme ve depolama: Cografi sinirda 20 giin kesintisiz nektar elde edilebilecek flora
mevcuttur ve nektar akisi en iyi mayis ayi1 ortalarinda baglar ve agustos ay1 sonlarinda sona erer. Arilar polen ve
nektar toplamaya bagladiginda balmumu gergeveleri yerlestirilir. Bu gercevelerin tamami veya 2 / 3'i sirlandiktan
sonra hasat yapilir. Yilda bir kez bal hasadi yapilir. Karakovan hasadi ekim-kasim aylarina kadar devam eder.

Hasat zamani ballar kovanin ballik kismindan alinir ancak kulugkalik boliimiinden alinmaz. Hasat, giiniin
sicak saatlerinde yapilmaz. Alinan petekli ballar, hasat agamasina taginir ve siizme islemi, slizgec ile yapilir. Sagim
makinesinde siiziildiikten sonra, 100-200 litrelik krom bal kaplarinda biriktirilir. Biiyiik partikiillerin ¢cokmesi ve
kabarciklarin ayrilmasi i¢in 3 giin bekletilir. Homojen bir goriiniim kazanan ballar; gida ile temasa uygun kaplara
doldurulur, dogrudan giines 1s5181ndan korunarak i¢ sicakligi 4-20 °C olan, kokulardan armnmis, temiz ve kuru
yerlerde depolanir ve filtreleme yapilmaz.

Petekli ve karakovan ballarin (stizme islemi yapilmadan satis1 yapilacak ballar) hasadinda ise ar1 kovaninin
ballik kismindan alinan ¢ergeveler analiz edilinceye kadar gergeveli hali korunacak sekilde giiclii bir sekilde temasa
uygun ambalaj malzemeleriyle paketlenir. Dogrudan giines 1s1gindan korunarak i¢ sicakligi 20 °C'yi agmayan,
kokulardan arinmuis, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilir. Analiz sonucu uygun bulunan Bitlis Bali, en fazla 1
kg'lik cam kavanozlara doldurularak satisa sunulur. Analiz sonucu uygun bulunan petekli ve karakovan ballar ise,
gida ile temasa uygun olan en fazla 3-5 kg'lik dikdortgen, kare veya lakli ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bitlis ilinde uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Balinin cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yeri vardir.
Aricilarin biiylik bir cogunlugu tiim aricilik faaliyetlerini cografi sinir icerisinde gergeklestirirken, bazi aricilar
kislatma i¢in kigin daha sicak illeri tercih ederler. Arilarin kis konaklamasi diginda kalan {iretimi ve paketlenmesi
dahil tim iglemleri Bitlis ilinde ger¢eklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Ticaret ve Sanayi Odas1 Koordinatérliigiinde ve Bitlis il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bitlis Eren Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Boliimii, Bitlis Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 3 kere ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.
Denetime iliskin raporlar, Bitlis Ticaret ve Sanayi Odasi Baskanlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

Denetim donemleri ile denetime esas kriterler asagida yer alir.
Bahar donemi denetimi (Mart-mayis arasi)

- Arn konaklama belgeleri diizenlenerek sevkli il disindan gelen aricilarin doniis isleminin Bitlis Il Tarim
ve Orman Midiirliigiince kontrol edilmesi,

- Kovan sayisinin yerinde tespit edilmesi ve kayit altina alinmasi,

- Kovan yerlesimi i¢in segilen yerin uygunlugu,

- Uretimde kullanilan ar1 irklarmin uygunlugu ve arilarin saglik kontrolii.

Yaz Donemi Denetimi (Haziran-agustos arasi)

- Arnli kovan desteklenmesine bagvuru yapan yetistiricilerin ar1 kovanlarimin kontrolii,

- Bahar donemi denetimi sirasinda hastalik tespit edilmis arilarin saglik durumunun uygunlugu,

- Uretim déneminde kullanilan malzemelerin uygunlugu,

- Aricilarin, hasattan en az 2 hafta 6nce haber vermesinin ve hasat zamaninin belirlenmesinin uygunlugu,

- Hasat, ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu,

- Alinan numunelerin, fizikokimyasal 6zellikler ile gerektiginde melissopalinolojik 6zellikler bakimindan
yapilan analiz sonuglarinin uygunlugu,

- Bitlis Bal1 ibaresinin, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullanimimnin uygunlugu.

Kiglatma Dénemi Denetimi (Eylil-mart arasi)

- Bal hasadim bitirip il disina arilarimi kislatmaya gotiirecek olan aricilarin sevklerini (veteriner saglik
raporu) Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan kontrolleri diizenli olarak yapilmaktadir.

- Kisglatma kosullarinin uygunlugu.

- Cografi simirin disinda yapilan kislatmalarda; Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda ve Bitlis il Tarim
ve Orman Miidiirliigi, Bitlis Ili Ar1 Yetistiricileri Birligi ile konaklamanin yapildig: il ve ilgelerdeki ilgili
Miidiirliik ile koordinasyon i¢inde hareket edilerek, konaklama yerine ve konaklama sartlarina iligkin
bilgilerin 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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11. Gaziantep Susamh Kitir Helva

Basvuru No : C2023/000299

Basvuru Tarihi 1 10.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Susamli Kitir Helva

Uriin / Uriin Grubu . Helva/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi . Gaziantep Susamli Kitir Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin

veya ambalajmin iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Susamli Kitir Helva ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Susamli Kitir Helva; susam, beyaz seker, su, ¢coven ekstrakti ve asitlik diizenleyici limon tuzu
kullanilarak {iretilen Gaziantep iline 6zgii bir helvadir.

Gaziantep ilinde susam ‘‘kiincii’’ olarak da bilinir. Bu sebeple Gaziantep Susamli Kitir Helva halk arasinda
“‘kiinciilii helva’’ olarak da adlandirilir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva; kismen sert ve kirilgan yapida, kendine has susam tanelerinin bulundugu
beyaz-krem renk ve tonlarinda bir renge sahiptir. Gaziantep Susamli Kitir Helva; susam ile seker tadi ve kokusuna
sahip olup yabanci tat ve koku i¢ermez.

Coven ekstrakti; ¢oven kokiiniin (Radix saponariae Albae sive L.) kiigiik pargalar haline getirilip, su ile
kaynatilmasiyla elde edilen bir triindiir. Gaziantep Susamli Kitir Helvanin tiretiminde kullanilan ¢oven ekstrakti
sayesinde iiriiniin beyaz-krem renginin olusmasi saglanir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva iiretiminde; aroma verici ve aroma verme ozelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz.

Gaziantep Susamli Kitir Helva; Gaziantep ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Gaziantep
Susamli Kitir Helva; genellikle atistirmalik olarak, 6zellikle misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlari ile beraber,
hediyelik olarak takdim edilmesinin yan1 sira; festival, bayram vb. 6zel giinlerde de tiiketilir.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Susamli Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bdlgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giinlimiize ulasan, iiretiminin her agsamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir iiriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Susamli Kitir Helvanin tiretildigi, Gaziantep ili ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Susamli Kitir Helva Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 75 kg susam,

e 50 kg beyaz seker,

o 8 litre su,

e 500 g ¢coven ekstrakti,

e 100 g limon tuzu (sitrik asit).

Yukaridaki bilesenler kullanilarak ortalama 125 kg helva iiretilir. Uretimi yapilacak helva miktarina gére
bilesen miktarlar1 orantisal olarak azaltilip gogaltilabilir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva Uretim Asamalari:

Gaziantep Susamli Kitir Helva iiretiminde; oncelikle susam kullanilmaksizin sade helva yapilir. Sade helva
yapmak i¢in, yeteri kadar biyiikliikte bir kabin/kazanin igerisine sirasiyla beyaz seker ve su konulur. Ardindan ¢dven
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eksrakti konulur. Bu karigima; kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek i¢in sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir
karistirma iglemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden ustalik becerisi énemli bir rol
oynar.

Kaynatma sirasinda kaynama sicakligi da onemlidir Kazan igerisindeki karigim ortalama 120 °C’ye kadar
kaynatilir. Karistirict/mikser ile yaklasik 30 dakika kadar cirpilir. Istenilen kivamli seker surubu bu sicaklik
seviyesinde saglanir. Bu karisimin homojen ve kivamli bir hal almasi ve ayn1 zamanda ¢6ven eksrakti sayesinde
beyazlagmas: iiretilen iirliniin kalitesini dogrudan etkiler. Bu asamada ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Ayrica
bu islem agsamasinda helva {iretiminde 6nemli bilesenlerden biri olan limon tuzu ilavesi yapilir.

Elde edilen sicak haldeki bu karisim bagka bir kazana aktarilir. Burada yaklagik 1 saat kadar dinlendirilir. Bu
helva kitlesi genellikle tige boliinerek ustalik becerisine bagli olarak 10 dakika kadar yogurulur. Diger taraftan
yogrulan helvanin {izerine kavrulmus susam konulur. Yaklagik 20 dakika kadar iyice susam ile karigmasi igin
yogurulur.

Hazirlanan susaml helva, gida ile temasa uygun kaliplara/kafeslere vb. konulur. Elle ve/veya makine
yardimyla sekillendirilir ve yassi bir hale gelecek sekilde diizlestirilir. Istenilen boyutlarda kesilir/dilimlenir.
Ardindan gida ile temasa uygun bir tezgah iizerinde veya kaplarda yaklasik 10 dakika kadar dinlendirilir.

Muhafaza Kosullari, Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Gaziantep Susamli Kitir Helva; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines 15131 almayan ortamlarda
muhafaza edilir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir

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

Gaziantep ilinde uzun yillardir tiretilen Gaziantep Susamli Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bolgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, {iretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir driindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Susamli Kitir Helvanin tiim {iretim asamalari,
Gaziantep ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi
Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Gaziantep Susamli Kitir Helva tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Gaziantep Susamli Kitir Helva iiretim metodu asamalarinin uygunlugu,

— Gaziantep Susamli Kitir Helvanin muhafaza kosullari, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

— Gaziantep Susamli Kitir Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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12. Hatay Asur Yemegi
Basvuru No : C2024/000053
Basvuru Tarihi 1 09.02.2024
Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Asur Yemegi
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Hatay Valiligi
Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili
Kullanim Bicimi : Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Asur Yemegi; kemiksiz dana veya koyun incik, ddvme bugday, nohut, kuru sogan ve biber salgasinin
pisirilmesi ile iiretilen bir yemektir. Pigen karigim tahta tokmakla doviiliip {izerine kizgin tereyagli kimyon eklenir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Asur Yemegi, cografi sinir igerisinde asir, assiir, hrisi,
dovme adiyla da bilinir.

Hatay Asur Yemeginin yillar boyunca recetesi korunarak o6zellikle bayramlarda ve adaklarda yapilir.
Yapiminda asur dovecegi denilen tahta tokmak kullanilir. Hatay ilinin gastronomi kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

12 kisilik Hatay Asur Yemegi iliretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1-1,2 kg kemiksiz dana veya koyun incik eti
- 1-1,2 kg dovme bugday

- 250-300 g haslanmis nohut

- 300-350 g kuru sogan

- 125 g ac1 biber salcasi

- 125-150 g tatl biber salgast

- 100-125 g tereyagi

- 20-25 g kimyon

- 20-25 g karabiber

- 20-25gtuz

- 5-61ltsu

- 100 g ceviz i¢i (lizeri igin-istege bagl)

Hazirlanisi:

Tencerenin igerisine dana veya koyun incik eti, ddvme bugday, nohut, biber sal¢asi, dorde boliinmiis sogan,
karabiber, tuz ve su ilave edilip kaynadiktan sonra kisik ateste 1,5 saat siireyle pismeye birakilir. Ardindan asur
dovecegiyle tiim malzemelerin 6zdeslesmesi i¢in iyice doviiliir. Ayr1 bir tavada tereyagi ve kimyon kizdirilir. Hatay
Asur Yemegi iizerine dokiiliir ve iyice karistirilip istege bagli lizerine doviilmiis ceviz ilave edilerek servisi yapilir.

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

Hatay Asur Yemegi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin gastronomi kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri olan Hatay Asur Yemeginin cografi sinir ile {in bag1 bulunur.
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Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatrliigiinde ve Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kigsiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg igareti 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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13. Arapgir Kizartmasi

Basvuru No : C2024/000101

Basvuru Tarihi : 06.03.2024

Cografi Isaretin Ad . Arapgir Kizartmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Arapgir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi > Yeni Mah. Sanayi 2 Sok. No: 2 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Kizartmas ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Kizartmasi; koyun, kuzu ya da kecinin bel ve boyun kismindan elde edilen kemikli etin, sade veya
soslu olarak eritilmis tereyaginda hafif ateste tiim ytlizeylerinin kizartilmasi, sogan ve soslu haliyle sicak su eklenerek
pisirilmesi suretiyle yapilan bir et yemegidir.

Arapgir Kizartmasi iki farkli ydntemle yapilir. Ik ydntemde et sade olarak hazirlanip tereyagi ile harmonize
edilir ve sosu eklenir. Ikinci yontemde ise et soslu olarak hazirlanip tereyag ile harmonize edilir. Etler derin bir
tencerede eritilen tereyaginda kasik yardimiyla g¢evrilerek aroma ve sicaklik kazanir. Bu islem, kisik ateste
yapildiginda etin rengi yavas¢a degisir ve eriyen tereyagi, etin aromasiyla birlesir. Arapgir Kizartmasimin 6zelligi,
kemikli etlerin eritilmis tereyaginda cevrilerek tiim yiizeyinin kizartilmasi ve iki farkli usulle pisirilmesidir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Arapgir Kizartmasi, Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Kizartmasi icin bilesenler (4 kisi i¢in):

- 800 g koyun, kuzu veya kegi etinin bel ve boyun kismindan elde edilen kemikli et
- 150 g tereyagi
- 1 adet orta boy kuru sogan

Arapgir Kizartmasi sosu icin bilesenler:

- 25 gyogurt

- 25 g domates salgasi
- 25 g biber salgasi

- 5gtuz

- 250 ml su

- 10 g pul biber

- 5 karabiber

Arapgir Kizartmasinin hazirlanmasi:

Etin sade hazirlanmasi:

Derin bir tencerede tereyag eritilir, iizerine but, boyun ve bel bolgesindeki etli kisimlarindan elde edilen
etlerin tiim yiizeyleri kasik ile cevrilir ve erimis tereyagin etin lizerine kasikla devamli dokiilerek kizartilir. Bu
sekilde tereyagin aromasi ile etin aromasi birbiriyle karisir ve etin yumusak olmasi saglanir. Daha sonra kuru sogan
ince ince dogranir veya rendelenerek eklenir. 5 dakika boyunca etlerin kizartilmasina devam edilir.

Bir kapta yogurt, sal¢a, tuz, tercihen belirtilen miktarda pul biber ve karabiber ve 150 ml soguk su ilave edilip
karistirilarak homojen bir sos hazirlanir. Hazirlanmis sos, yavas yavas etin tiim yiizeyini kaplayacak sekilde eklenip
karigtirilir ve tizerine 100 ml sicak su ilave edilir. Tencerenin agzi kapatilarak kisik ateste 30-40 dakika kaynamaya
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birakilir ve etin suyunu ¢ekmesi saglanir. Etin suyu ¢ektikten sonra 150 ml sicak su ilave edilerek 5 dakika bu sekilde
kisik ateste bekletilip sicak olarak servis yapilir.

Etin soslu hazirlanmasi:

Bir kaba yogurt, salga, tuz, istege bagli karabiber ve pul biberin ve 150 ml soguk suyun ilave edilip
karigtirilmast ile etin sosu homojen hale getirilir. But, boyun ve bel bolgesindeki etli kisimlarindan elde edilen
kemikli etler, hazirlanan sos ile harmanlanarak terbiye edilir ve 1 saat buzdolabinda bekletilir. Derin bir tencerede
tereyagi eritilir ve dinlendirilip terbiye edilmis soslu ete eklenir. Etin tiim yiizeylerinin kasik ile ¢cevrilmesi ve erimis
tereyagin etin lizerine kasikla devamli dokiilmesi ile tereyagi aromasi ve et aromasinin karigmasi saglanacak sekilde
kizartilir. Bu sekilde etin yumusak olmasi da saglamir. Daha sonra kuru sogan ince ince dogranarak veya
rendelenerek eklenir. Yaklagik 5 dakika bu sekilde etlerin kizartilmasina devam edilir. Daha sonra tizerine 100 ml
kaynamis su ilave edilir ve tencerenin agzi kapatilip kisik ateste 30-40 dakika kaynamaya birakilir, etin suyunu
¢ekmesi saglanir. Etler suyunu ¢ektikten sonra 150 ml sicak su ilave edilerek 5 dakika kisik ateste bekletilip sicak
olarak servisi yapilir.

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

Arapgir Kizartmasi, cografi smnirda uzun bir ge¢mise ve Arapgir yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Arapgir Kizartmasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Arapgirli Kadinlar Dayanisma Dernegi ve Arapgir Belediyesinden {irlin konusunda uzman birer kisinin katilhimiyla
ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Arapgir Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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14. Sason Bah

Basvuru No : C2024/000114

Basvuru Tarihi : 20.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Sason Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali/Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Sason Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Yaylatepe Mah. Cumhuriyet Cad. Sason BATMAN

Cografi Simir : Batman ili

Kullanim Bicimi : Sason Bali ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin ambalaj1 tizerinde yer

ahr Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Sason Bali ibaresi ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sason Bali, Batman ili sinirlari igerisinde 6zellikle zengin bitki florasina sahip Sason il¢esi, Mereto Dag1 ve
¢evresindeki bitki ortiisiinde yetisen ¢igekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, bal arilari tarafindan toplanmasiyla
tiretilen multifloral bir ¢igek balidir.

Sason Bali; kaynagina gore ¢igek bali sinifinda, iiretim ve/veya pazara sunus sekline gore siizme ve/veya
petekli bal seklinde iiretilir ve tiiketiciye sunulur.

Sason Balinin iiretimi yiizyillar 6ncesine dayanir. Sason Bali; aricilarin gegmisten giiniimiize kadar yaygin
bir sekilde yiirtittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Sason ilgesi ile 6zdeslesen ve bilinen bir baldir.

Sason Bali iiretiminde genel itibariyle Kafkas Arisi (Apis mellifera caucasica) ve melezi ar1 irklari kullanilir.
Bu arilar; ideal dil yapisi1 ve morfolojik 6zellikleri sayesinde derin tiiplii ¢igeklerden kolaylikla nektar toplama
yetenegine sahiptir. Arilar tarafindan peteklerin {lizeri i¢ biikkey bir sekilde sirlandig1 i¢in bu durum 6zellikle petekli
balin koyu renkte goriinmesine katki saglar.

Batman ilinde aricilik faaliyetlerinin yapildig: alanlar; Akdeniz iklimi ile karasal iklimi arasinda bir gecis
iklimi 6zelligine sahip, kislar1 soguk, yazlari nispeten serin, genel itibariyle yagish bir cografi konumdadir.

Batman ilinde aricilik faaliyetlerinin yapildig1 alanlar nispeten engebeli bir topografyaya sahiptir. Cok kisa
mesafelerde ekolojik faktorlerin farklilagmasi, kisa mesafelerde degisen yiikselti ve yer sekilleri, iklim 6zelliklerinde
ve bitki florasinda ¢esitlilige yol acar. Bu durum yaz doneminin nispeten serin gegmesine ve ¢igeklenme siiresinin
uzamasina yardimet olur.

Batman ili ve basta Sason ilgesinin cografi yapist ve konumu, aricilik faaliyetleri i¢in mayis ayindan ekim
ayma kadar kullanilabilecek konaklama sahalarinin olugsmasini saglar. Aricilik i¢in en ideal alanlar yiiksek rakimli
yaylalardir. Aricilik faaliyetlerinin yapildigi alanlarda yillik yagis miktart ve giinesli gecen giin sayisinin fazla
olmast bitki florasinin gesitliligini zengin kilar. Bu durum bal arilar1 i¢in potansiyel polen ve nektar kaynagini saglar.
Ormanlik alanlardaki hakim bitki florasim1 baglica mese, kavak, ¢inar, ceviz, sdgiit agaglar1 olusturur. Step vb.
alanlarda bulunabilecek bitki florasini ise genellikle geven, alig, akasya, iicgiil, hardal, kekik, karagdz, siipiirge otu,
siitlegen otu, ballibaba, tiitsii, devedikeni, topuz dikeni ve ¢akir dikeni seklindedir.

Sason Balina konu aricilik faaliyetlerindeki baglica bitki florasi ve ortalama ¢i¢ceklenme donemlerine iligkin
zaman araliklarina asagida yer verilmektedir:

Tablo.1- Sason Balinin Elde Edildigi Baslica Bitki Florasi ve Ortalama Cigeklenme Dénemleri

Major (Yaygm) Bitki Ad Bastange Tarih | Bit Tarhs
Alig, Akasya 20 Nisan 5 Mayis
Uggiil 25 Nisan 15 Mayis
Hardal 20 Nisan 20 Mayis
Balli Baba, Devedikeni, Topuz Dikeni, Cakir Dikeni | 20 Haziran 20 Temmuz
Geven, Kekik 1 Temmuz 1 Agustos
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Siitlegen otu 1 Agustos 1 Eylil
Siiplirge otu 20 Temmuz 1 Eyliil
Karagoz 1 Mayis 1 Haziran

Yukarida sayilan bitki florasi sayesinde Sason Bali; sari-amber renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin
edildigi bitki florasina 6zgii tat ve kokuya sahip, tatli, kivami viskoz ve akiskan yapida olan bir ¢igek balidir.
Tiiketildiginde agizda ve genizde acimsi tat hissi olusturmaz. Uygun muhafaza ve depolama kosullarinda; kismen
veya geg kristalize olur.

Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda Sason Balinin saglandigi baslica yaygin bitki florasi/botanik
kaynagi; Asteraceae, Fabaceae, Euphorbiaceae, Lamiaceae ve Liliaceae familyalarindan olusur. Bu familyalara ait
toplam polen oran1 Sason Balinda en az % 45°dir.

Sason Balinda botanik kaynak olarak sekonder ve mindr polenler ise; Apiaceae, Boraginaceae, Rosaceae,
Campanulaceae, Hypericaceae, Orchidaceae, Papaveraceae familyalarina ait tiirlerden olugur.

Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda Sason Balinda prolin miktar1 800 mg/kg’nin izerine
¢ikabilmektedir.

Uretim Metodu:

Sason Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda yer alan; stizme ¢igek bali ve/veya petekli bal seklinde iiretilir
ve tiiketiciye arz edilir.

Sason Bali iiretimi, Sason ilgesi ve ¢evresindeki genel itibariyle yilksek rakimli alanlara kovanlar
yerlestirilmek suretiyle gergeklestirilir.

Aricilik faaliyetleri genellikle sabit aricilik seklinde yiiriitiliir. Ari yetistiricileri sahip olduklar1 bilgi
birikimini ve pratik aricilik uygulamalarini kusaktan kusaga aktararak bu bilgilerin devamliligini saglar.

Sason Bali Uretim Asamalari:

Kislatma: Acik alanlarda ve kapali alanlarda kislatma olmak iizere iki sekilde kiglatma yapilir:

1- Acik alanda kiglatma yonteminin kullanildigr durumda kovanlar, dogal sartlara/acik alanlara birakilir.
Birgok ar1 yetistiricisi, zayif popiilasyonlarla kisa girmeye bagli riskleri azaltmak i¢in agik alanlarda
kislatmay1 tercih eder. Kis aylarinda Batman il merkezi, Hasankeyf, Besiri ve Kozluk ilgeleri kislatma
icin nispeten sicakligin daha yiliksek oldugu Batman ilinin en ideal cografi alanlaridir. Bu nedenle ar
yetistiricileri genellikle bu alanlarda kiglatma yapmayi tercih eder. Kislatma i¢in uygun havalandirma
kosullarinin saglanmasi, tabandaki polen tuzaginin agik birakilmasi ve kovan i¢in etkili bir nem ve 1s1
izolasyonunun saglanmasi 6nem arz eder.

2- Kapali alanlarda kiglatma durumunda ise ar1 yetistiricileri, arillarin1 kiglatmak i¢in nem, 1s1 ve 151k
bakimindan iyi izole edilmis 6zel kapali alanlar1 kullanir. Bu kislatma alanlarinda hava akimi ve
1siklandirma olmamalidir. Kiglatma odalarinin, beton, kerpig vb. sicaklik degisimlerinden etkilenmeyen
malzemelerden yapilmasi; kislatma icin karanlik, sessiz ve havalandirmali bir ortama olanak saglar.
Ayrica bu odalarin iginde suyun donmayacagi ve i¢ sicakligmin 4-8 °C araliginda olacag: sekilde
tasarlanmasi uygun olur. iklim ve hava sartlarina bagh olarak oda sicakligin artmas1 durumlarma kars1
odaya yeni hava girecek sekilde ortamin serinletilmesi uygun olur. Boylelikle ortamin havalandiriimasi
ve nem seviyesinin kontrol altinda tutulmasi saglanir. Kiglatma odasinin, giiriiltii ve titresimlerden
etkilenmemesi, sicaklik durumunun ise diizenli araliklarla kontrol edilmesi uygun olur. Bal arilan
genellikle kasim ayinda kislatmaya alinir. Kovanlar, duvarlara fazla yaklagsmayacak sekilde, zeminden
ortalama 20 cm yiikseklikteki raf vb. iizerine yerlestirilir. Ust iiste en fazla ii¢ sira kovan konulmasi
tavsiye edilir. Kovanlar dizilirken gii¢lii koloniler en altta zayif koloniler ise ortada olacak sekilde
siralama yapilir. Bunun nedeni zayif kolonilerin soguga karsi daha hassas olmasidir. Ayrica kovan
tabaninda nem nedeniyle su birikmemesi i¢in kovanlarin hafif egimli olacak sekilde yerlestirilmesi
uygun olur.

Bakim ve Besleme islemleri: Sonbahar bakimi sirasinda kovanlarda biriken propolis kovan igerisindeki
sicaklik dengesinin saglanmasina yardimei oldugu i¢in temizlenmez. Propolis temizligi, arilarin dogaya ¢iktig1 bahar
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aylarinda yapilir. Bu dénemde kovanlarin i¢i detayli bir sekilde temizlenir ve uygun olmayan petekler yenileri ile
degistirilir.

IIkbaharda havalarin 1sinmastyla birlikte arilarin bakim ve besleme islemleri baslar. Arilarim ilkbaharda arilar
icin hazirlanan kek ve sekerli surup verilerek beslenmesi, giiglenmesi saglanir. Genellikle mart ayinda
agaclarin/bitkilerin ¢iceklenmeye baslamasi ile birlikte baglayan bakim ve beslemeye; mayis ayinin ortalarina kadar
devam edilerek arilar {iretim sezonuna hazirlanmis olur.

An yetistiricileri ilkbahar faaliyetlerine mart ayinda baglar. Bu donemde ar1 ve kovan kontrolleri yapilir.
Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi, kovanda hastalik olup olmadigi kontrol
edilir. Kovan dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun olmayan malzemeler/kisimlar var ise degistirilir. Ar1
yetistiricileri, Kovanlarini ilkbaharda 6zellikle nektar veriminin iyi oldugu bolgelerde/alanlarda konaklatmayi tercih
ederler. Konaklama yerlerinin se¢ciminde kovanlarin yerlestirildikleri ¢cevre sartlarinin ve kovanlar aras: mesafelerin
uygunluguna dikkat edilir. Kovanlar bu alanlarda ikinci bal hasadinin yapildigi zamana kadar kalir ve sonrasinda
kolonileri ile birlikte kiglatma yapilacaklar: sabit alanlarina geri birakilir.

Bal hasadinda, arilarin kigin beslenmesi ve bu aylari rahat gegirmesi i¢in, genellikle arili ¢ergeve sayisinin
iki kat1 miktarda bal birakilir. Ayrica hava sartlarina bagli olarak kis mevsiminin uzamasi ihtimaline karsi tedbir
olarak sonbahar beslemesi yapilmasi ve genellikle besleme faaliyetlerinin aksamiizeri saatlerinde gergeklestirilmesi
tavsiye edilir. Besleme i¢in genellikle Sason Balinin hasadindan kalan ballar kullanilir.

Arilarin nektar ve polen toplamaya basladigi zaman ve sonrasinda destek beslemesi yapilmaz. Aricilik
faaliyetlerinde, arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda veteriner ilaglar1 vb. herhangi bir kimyasal
uygulanmaz. Nektar ve polen toplama siiresince ar1 kovanlarinin dniine, uygun sekilde temiz su konularak arilarin
su ihtiyacinin karsilanmasina yardime1 olunur.

Zararli Miicadelesi: Arilarda olusabilecek hastalik ve zararlilara kars: ilgili mevzuata uygun ruhsatl ilaglar
kullanilir. Bu ilaglarin kullaniminda ilgili prospektiislere uyulur.

Bal Akim Dénemi, Hasat ve Siizme Islemleri: Sason Bal iiretimi; genellikle mart-nisan aylar: itibariyle
ciceklenmeye baglayan bitki florasindaki ¢igcek 6zlerinin/nektarlarin arilar tarafindan toplanmasi ile gergeklesir. En
iyi nektar akisi ve dolayistyla iiretim sezonu haziran-temmuz aylarinda baslar. Yapilan aricilik faaliyetleri genellikle
uygun tahta, plastik ya da tasimaciligi kolay malzemelerden iiretilen langstroth tipi standart kovanlar kullanilarak
gergeklestirilir.

Iklim ve yetistiricilik kosullarina bagli olarak Sason Bali hasadi kovanlarda agustos aymnin sonu ve eyliil
aymin basinda, kara kovanlarda ise eyliil ay1 sonu ve ekim ayinin baslangicinda yapilir. Bal hasadi belirgin olarak
ballarin arilar tarafindan sirlanmasindan sonra yapilir. Peteklerin en az iigte ikisinin ya da tamaminin sirlanmig
olmast istenir. Clinkii ballarin sirlanmasindan &nce yapilan hasat islemi, nem oraninin yeterince diisliriilememis
olmasindan dolay1 balin bozulmasina neden olur. Hasatta soguk hava sartlarinin oldugu giinler, balin petekten
ayrilmasi zor oldugu icin tercih edilmez. Hasat edilen bal, kovanin ballik kismindan alinir, kulugkalik boliimiinden
alinmaz.

Elde edilen balin neminin diismesi, balin dinlendirilmesi, olgunlagtirilmasi ve sirlanmasi (arilarin petek
gozlerini kapatma islemi) amaciyla kovanlar agustos aymin baslarina kadar dinlenmeye birakilir. Arilar ballarini
olgunlastirdiklart petekleri, gercevenin iist ¢itasindan baslayarak asagi dogru sirlarlar. Eger balli bir petegin en az
2/3'si bal dolu gozlerle sirlanmigsa petek balinin olgunlagmis ve balin hasat edilmeye hazir oldugu kabul edilir.

Hasat yapildiktan sonra en kisa siirede sagim kolaylig1 i¢in siizme islemine gegilir. Stizme islemi; balin
akicihigini kaybetmemesi, hastalik ve zararli etmenlere meydan vermemek i¢in en kisa siirede yapilmasi gerekir. Bal
hasadinin arilarin daha sakin olarak kabul edildikleri sabahin erken saatlerinde yapilmasi tavsiye edilir. Kovana
genellikle duman verilip sonrasinda kovan agilir. Balliktaki sirli petekli ¢ergevelerin arilari alt kata indirilir ya da
silkelenerek toplanir.

Siizme icin ayrilan ¢ergeveli ballarin sirlari; sir taragi veya elektrikli bigaklar kullanilarak alinir. Daha sonra
elle veya santrifiij 6zelligine sahip bal siizme makinelerine yerlestirilerek petekli ballarin siizme islemi yapilir.

Siiziilen ballar gida isletmecileri tarafindan gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklara
alinan ballar birkag giin giin siireyle dinlendirilir. Boylelikle pargacik, kabarcik vb. istenilmeyen unsurlarin ¢okiip
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balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballarda bulunabilecek pargacik, kabarcik vb.
ayristirilmast icin ayrica ince eleklerden gecirilerek balin stizme iglemi tamamlanir.

Ambalajlama, Depolama ve Muhafaza Kosullari: Sason Bali; ambalajlama/dolum noktasindan tiiketiciye
ulastirilana kadar tiim agsamalarinda temiz ve kuru ortamlarda, kokulardan ari bicimde, dogrudan giines 1s181ina maruz
kalmayacak ve 25 °C’yi asmayacak sekilde muhafaza edilir.

Sason Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip doluma gecilmeyecek ise daha uzun siireli depolanabilmesi igin
serin ve giines gérmeyen ortamlarda depolanir ve muhafaza edilir.

Piyasaya Arz: Sason Bali; Tirk Gida Kodeksine uygunlugu kontrol edildikten sonra siizme bal ve/veya
petekli bal seklinde, gida isletmecileri tarafindan belirlenen gida ile temasa uygun ambalajlara konulur. Sason Bali;
gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Sason Kaymakamlig1 koordinatdrliigiinde; Sason Kaymakamlig ile Sason Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Sason Bali ile ilgili ar1 yetistiricileri ve gida isletmecileri; Sason Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan
liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin uygunlugu ve
bolgenin bitki ortiisiiniin cesitliligi kayit altina almir. Bu iiriinii {ireten aricilar, her y1l Sason ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayitlar {irliniin
izlenebilirliginin saglanmasr icin Sason Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan muntazam sekilde kayit altinda
tutulur.

Denetim merci tarafindan Sason Balinda asagidaki hususlar denetlenir:

— Sason Bali cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugu,

—  Uretim metoduna uygunluk,

— Anlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadigi,

— Hasat doneminde yapilan iglemlerin uygunlugu,

— Ambalajlama, muhafaza ve depolama kosullarinin uygunlugu,
— Sason Baliin piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gériilmesi halinde, Sason Balindan teknigine uygun olarak bal numunesi
alinmasi ve analiz edilmesi saglanir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler,
denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az 1 kez yapilir. Sikéyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Sason
Kaymakamligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Catalca Ormanh Pirinci

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.09.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1639

Tescil Tarihi : 17.09.2024

Basgvuru No : C2022/000181

Basvuru Tarihi : 09.06.2022

Cografi Isaretin Ad . Catalca Ormanli Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Istanbul il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bagdat Caddesi No: 333 Kadikéy ISTANBUL

Cografi Simir : Istanbul ilinin Catalca ilgesinde yer alan Ormanl kdylerinden baslayip

Karacakoy ve Ciftlikkdy kdylerini igine alan 10 km uzunlugundaki, 7 m
rakimli alanlarda yetistirilir.

Kullanim Bi¢imi . Catalca Ormanli Pirinci ibareli agagida yer alan logo ve mense adi
amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Catalca Ormanli Pirinci ibareli
logo ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Catalca
Ormanh

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Catalca Ormanli Pirinci; Istanbul ilinin Catalca ilgesinde yer alan Ormanli kdylerinden baslayip Karacakoy
ve Ciftlikkdy koylerini igine alan 10 km uzunlugundaki, 7 m rakiml alanda Japonika tiiriine ait ¢eltiklerden iiretilen
ve Tirk Gida Kodeksi Piring Tebligine gore Tip C smifina giren piringtir. Tane uzunlugu 6-6,7 mm, uzunluk
/genislik orani ise 2-3’tiir.

Cografi sinirinin konumu, iklim o6zelligi, sulama suyunun 6zelligi ve toprak 6zellikleri iiriiniin ayirt edici
ozelliklerini kazanmasinda rol oynar.

Uretim yapilan alanin Karadeniz’e 2,5-3 km uzaklikta olan bir bélgede yer almasindan kaynakli olarak riizgar
koridorunun etkisiyle denizden gelen iyot kokusu ¢eltige niifuz ettiinden Catalca Ormanli Pirincinin kendine has
bir aromasi bulunur. Catalca Ormanli Pirincinin farkli aromada olmasinin saglayan iyot degeri 35-40 ppm
araligindadir.

Catalca’nin kuzeyinden Karadeniz kiyilarina kadar uzanan bolgede Istiranca Daglar1 yiikselir, giineye dogru
gidildikge yiikselti azalir. Ormanli Ovasi’nda Karadeniz iklimi ve giineye dogru gidildikge karasal iklimden Akdeniz
iklimine dogru ge¢is goriilmesi nedeniyle Ormanli Ovasi riizgar koridorunda kalir. Bu nedenle olusan 1liman iklim
pirincin tim yetisme dénemi igin uygun bir iklim saglar.
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Sulama islemi; Istiranca Daglari’ndaki kar sularinin erimesiyle olugan sular ve etrafinda herhangi bir kirletici
bulunmayan cesitli derelerle beslenen Istiranca Irmagi ile birlesen su ile yapilir. Celtik ekimi yapilan bolge ¢evresel
kirliliklerden ari bir bolgedir, sulama suyuna herhangi bir ¢evresel bulagma olmamaktadir.

Balkanlardan gelen tagkin sular1 ve bu sularla gelen mil (funda topragi) ¢eltik tarlalarina ulagir. Ormanli’da
bulunan ¢eltik tarlalarinin kisin su altinda kalmasi sirasinda toprak yiizeyi ince bir mil tabakasiyla kaplanir. Dogal
giibre gorevi goren funda topragi ile beslendigi i¢in diger yorelerde yetisen celtiklere gore 1/4 oraninda daha az
giibre kullanilir.

Catalca Ormanli Pirincinin yetistirildigi Ormanli Ovasi’nda araziler diiz ve diize yakin egimli toprak
derinlikleri 20-30 c¢m, drenajlar1 50-60 cm olup bolgede su gecirgenligi az, toprak kumlu-tinh, besin maddelerince
zengin ve pH degeri 5,5-7,5 diizeyindedir.

Uretim Metodu:

Catalca Ormanli Pirinci i¢in gerekli olan tohum cesitleri Trakya Tarimsal Arastirma Enstitiisiinden ve/veya
0zel sektor firmalarindan temin edilir.

Toprak Hazirlif:

Toprak, pullukla mayis ayinda 20-40 cm derinliginde siiriiliir, yabanci otlardan temizlenir, tirmikla kiigiik
pargalara ayrilir. Lazer kontrollii toprak tesviye makinesi ile toprak yiizeyi diizeltilerek ekime hazir hale getirilir.

Cimlendirme ve EKim:

Tohumlara ilk olarak 6n ¢imlendirme yapilir. Bunun i¢in tohumlar bir ¢uvala konularak 1 giin suda bekletilir.
Daha sonra toprak tizerinde ¢uval iginde siiziilmesi beklenir. Celtikte g6z olusumu beklenir, g6z olusumu meydana
gelip hafif ¢cimlenme baslayinca tavalara elle veya traktorle serpme ekim yapilir.

Ekim zamanini; havanin durumu, sulama suyunun sicakligi ve yetistirilecek gesidin vejetasyon siiresi belirler.
Celtik i¢in ¢cimlenme ve fide devresinde en uygun sicaklik 18-30 °C’dir. Catalca’da ¢eltik ekimi may1s ayinda dekara
20 kg tohum gelecek sekilde yapilir.

Sulama:

Su yiiksekligi ilk etapta 20-30 cm’ye kadar ¢ikar, sonrasinda ilk otlanmaya kadar 3-5 cm’de tutulur. Su
derinligi en fazla 5-10 cm’dir. Ihtiya¢ duyuldugu durumda yiizey catlamasi olmamasi igin su kesilir. Minimum su
sicakligr 12 °C olmalidir. Sulama suyu sicakligi ise 25-35 °C olmalidir. {1k catlama goriilene kadar sulama yapilmaz.

Giibreleme:

Toprak yiizeyinde mil olusumu gii¢lii oldugundan fazla giibre kullanilmaz. Azotlu ve fosforlu giibreler
kullamlir. Dekar basina 10 kg azot, 5-6 kg fosforlu, 2-5 kg potasyumlu giibre verilir. Ug senede bir dekara 5-10 kg
arasi ¢inko verilir.

Yabanci Otla Miicadele:

Catalca Ormanli Pirinci ekiminden 1 hafta sonra su bosaltma yapildigindan kok salma giiglii olur, fazla
yabanc1 ot olugsmaz. Yabanci otla miicadelede kimyasal yontemler uygulanir. Yabanci ot miicadelesinde ekim 6ncesi
ve ¢ikis sonrast kullanilan ilaglar vardir. Yabanci otlar (darican) 2-4 yaprakli iken yabanci ot ilaci atilmasi
tamamlanir.

Hasat:

Hasat, salkimlarin en az %90’mimn altin rengini aldigi, alt kisimdaki danelerin %25-28 arasinda rutubet
icerdigi donemde yapilmalidir. Hasat, eyliil ayinda bigerdoverle yapilir. Hasat sonrasi sergen denilen beton zemine
geltik serilir. 3-4 giin giines altinda belirli araliklarla karigtirarak veya kurutma makinalari ile nem oran1 %13-14’e
kadar distirtiliir. Cuvallarda veya dokme olarak fabrikalara sevkiyat: saglanir.
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Ambalajlama:

Fabrikaya gelen ¢eltiklerin bosaltma ve depolanmasi esnasinda dikkatli olunmali, tanelerde gizli kirtlmalara
neden olacak mekanik hasarlardan ka¢inilmalidir. Fabrikaya gelen geltik, islenene kadar uygun depolama sartlarinda
saklanmali (nem orani en fazla %65) ve uygun nem (en ¢ok %14,5) oraninda islenmelidir. Hasadin gerceklestigi yil
“@irtin y1l1” olarak ambalaj tizerinde belirtilmelidir. Tane uzunlugu, pirincin sinifi, kirik oran1 ve mengei ambalaj
iizerinde belirtilmelidir. Fabrika islemesi sonucunda elde edilen piringlerden, Tiirk Gida Kodeksi Pirin¢ Tebliginde
belirtilen uzun taneli (TP C) piringlere uygun olanlar paketlenir.

Catalca Ormanli Pirinci en az 1 kilogram olacak sekilde polietilen veya bez torbalarda ambalajlanarak
tiiketiciye sunulur.

Uriiniin raf dmrii; hasat edildikten sonra ortalama 2 yildir.
Denetleme:

Denetimler; Istanbul Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Istanbul Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Catalca Belediyesi ve Catalca Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer liye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapulir.

Denetimler; Catalca Ormanli Pirinci mense adi ile ilgili bilgi ve belgelerin kontrol edilmesi, {riine ait
ambalajin gorsel agidan kontrol edilmesi, ambalajlayici firmaya ait kontroller, tiriiniin depolama kosullarinin kontrol
edilmesi, iiriine ait cografi isaret amblemi kullaniminin uygunlugu ve iiriiniin kalite 6zelliklerinin kontrol edilmesi
islemlerini kapsar. Bu iglemlere iligskin ayrintilar asagida verilmistir.

Cografi isaret ve mense ad1 amblem kontrolii:

o Cografi isaret ile ilgili izlenebilirlik denetimi yapilmasi.
e Cografi isaret ve mense adi ambleminin kurallara uygun kullanilip kullanilmadiginin kontroli.

Ambalajlama kontrolii:

o Enaz1kg’lik logolu, agz1 dikisli polietilen veya bez ambalajda, torbalar halinde satisa sunulmasi.

e Ambalaj materyalinin Tiirk Gida Kodeksi Gida Ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair
Yonetmeligine uygunlugu.

o Etiket Bilgilerinin Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y 6netmeligine
uygunlugu.

Depolama kosullarinin kontrolii:

e Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi kapsaminda; pirincin rutubet miktarinin maksimum %14,5 oranina
uygunlugu.

e Bu yiiksek nem oran1 depolamada sikint1 meydana getirebileceginden depolama sartlarinin (dogal veya
yapay havalandirma ve genel hijyen kriterlerine) uygunlugu.

Ambalajlama yapan isletmenin kontrolii:

e Ambalajlama yapan firmanm Tiirk Gida Kodeksi Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelik kapsaminda kayit belgesine sahip olup olmadig:.

o Tiirk Gida Kodeksi Gida Hijyen Yonetmeligi kapsaminda Genel Hijyen Kriterleri bakimindan kontrol.

o Ambalajlama malzemesi olarak logolu poli-etilen veya bez torba kullaniminin kontrolii.

e Depolama sartlariin uygunlugu (nem orani en fazla %65).

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.09.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1640

Tescil Tarihi 1 17.09.2024

Basvuru No : C2021/000357

Basvuru Tarihi 1 24.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kars Gravyer Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kars Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yusufpasa Karadag Cad. No:1 Merkez KARS
Cografi Simir : Karsili

Kullanim Bi¢imi : Kars Gravyer Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Gravyer Peyniri ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel
yontemle {iretilen triinlerde Kars Gravyer Peyniri ibaresinin yaninda
“Geleneksel Yontemle Uretilmistir” ibaresi de yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Gravyer Peyniri, ¢ig veya pastorize inek siitii kullanilarak Kars ilinde iiretilen sert kabuklu, kat1 kivamli,
gozenekli yapida, 6-12 ay olgunlastirilmis kuvvetli aromaya sahip bir peynirdir. Endistriyel ve geleneksel olarak
iki sekilde iiretilir. Geleneksel tiretiminde starter kiiltiir kullanilmaz.

Kars Gravyer Peynirinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri asagida belirtilmistir.

Di1s goriiniis: Kabugu sert ve homojen yapidadir. Kabuk rengi altin sarisi-agik kirli kahverengi arasinda
degisir. Kars Gravyer Peyniri tekerleklerinin yiizeyinde ¢atlaklar, oyuklar, imalat kusuru siskinlikler veya yiizeysel
kabarmalar, kiif veya diger sebeplerle meydana gelen renk degisimleri bulunmaz.

I¢ goriiniis: I¢ rengi fildisi ile agik sar1 arasinda degisir. Kesitlerinde, biiyiikliikleri ve peynir yapisindaki
dagilimlart ayni1 olan gézenekler bulunur. Bu gézeneklerin ¢aplart en ¢ok 1 cm olmalidir. Gozenekler parlak
goriiniimliidiir. Peynir kesitinin 15 x 15 cm kare alani iginde 4’ten fazla gdzenek bulunmaz.

Boyut: Tekerlerin ¢aplart 55-70 cm, yiiksekligi 15-17 cm ve agirligt 55-85 kg’dir.

Tat ve aroma: Az tuzlu, tatlimsi, kremamsi, findiksi tada ve giiglii bir aromaya sahiptir. Eksi, ac1 tat, maya
tad1 ve kokusu bulunmaz.

Tablo 1. Kars Gravyer Peyniri kimyasal 6zellikleri

Yag orani %23-42
Yagsiz kuru madde | %35-40
Kiil oram1 9%3,90-6,70
pH 5,7-6,85
Kuru madde orani %63-80
Protein orani %24-34
Tuz orani %1-4

Kars Gravyer Peynirinin cografi sinirdaki gegmisi 1800°1i yillara dayanir. Alplerden Kafkasya’ya gelen
Isvigreliler tarafindan Bogatepe Kd&yiinde 1890°da ilk isletme kurularak Kars Gravyer Peyniri iiretimine
baglanmigtir. Daha sonra bolgeye yerlesen Malakanlar peynir iiretimini siirdiirmiis, 1920 yilinda Kars’a yerlesen
Karapapak (Terekeme) Tiirkleri araciligiyla giiniimiize dek Kars Gravyer Peyniri iiretimi devam etmistir. Kars
Gravyer Peyniri Kars mutfak kiiltiirii igerisinde onemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle siitiin mayalanmast,
peynir haline doniistiiriilmesi ve olgunlastirma asamalar1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.
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Uretim Metodu:

Kars Gravyer Peyniri iiretimine kullanilan siit, cografi sinirdan temin edilir. Kars Gravyer Peyniri endiistriyel
ve geleneksel olarak iki sekilde iiretilmekte olup iiretim agsamalarina agagida yer verilmektedir.

Endiistriyel {iretim yontemi

Kars ilinde, 1800-2000 m arasindaki platolarda uzun boylu ¢ayirlar (bozkir ¢ayirlari) hakimdir. Bu plato
sahasinda yilik yagis toplami 500 mm civarinda olup bu yagisin %45 civarindaki kismi nisan-temmuz aylari
arasindaki {i¢ aylik donemde diiser. Bu yagis meralarda mevcut bitki ¢esitliligini arttirir ve meralarin uzun siire yesil
kalmasin1 saglar. Nisan-agustos aylari boyunca hayvanlar agik meralarda otlatilir. Kars Gravyer Peyniri iklim
kosullarindan dolay1 nisan ay1 sonu ile agustos ay1 ortasina kadar yaylalarda beslenen ineklerin siitlerinden elde
edilir.

Asitligi %0,18’den (8 °SH) yiiksek olmayan ¢ig siit isletmeye alinarak yag oran1 %3-3,4'e ayarlanir ve 65
°C’de 30 dakika pastorize edilir. Pastérizasyon uygulanmayacak ise dogrudan 31-32 °C’ye 1sitilarak starter kiiltiir
ilave edilir. Kullamilan starter kiiltiir Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. lactis ve
Propionibacterium shermanii igerir. Starter kiiltiir; aroma maddeleri ve karbondioksit olusturmakta olup olusan
karbondioksit Kars Gravyer Peynirine 6zgli gozenek olusumuna yardimer olur ve olgunlastirma siiresini kisaltir.

Starter kiiltiir ilave edildikten sonra starter kiiltiiriin gelismesi i¢in 40-45 dakika beklenir. Peynir mayasi
ilavesi siit sicakligr 32-35 °C’de 100 litre siite 10 ml buzag: sirdeninden hazirlanmis rennet ile gergeklestirilir.
Mayalama siiresi 30-35 dakika arasindadir. Siit pihtilagtiginda mayalama islemi son bulur. Piht1 0,5-1,0 cm’lik
kiipler halinde kesilir. Ardindan piht1 biitiinliigiinii bozmadan karistirilarak ¢ap1 3-5 mm haline (mercimek tanesi
bliylikligii) getirilerek kii¢iiltiiliir. Piht1 12-20 devir/dakika hizla karistirilmaya devam edilerek 53-55 °C’ye 1sitilir
ve 15 dakika 1s1l isleme tabi tutulur. Bu sirada teleme oldukga lastigimsi (esnek) yapi alir. Bu yap1 peynirde olusacak
gazin peynir i¢inde tutulmasinda etkilidir. Isitma iglemi bitiminde yarim saat siireyle karistirmaya devam edilerek
pH 6,3-6,4’¢ diistiigiinde piht1 siizme bezine (teleme bezi) alinarak 15-20 dakika askida bekletilerek peyniralti suyu
tamamen uzaklastirilir. Elde edilen piht1 daha sonra gravyer kaliplarina alinip baski uygulamasina gegilir. Baskilama
genellikle 90 cm capindaki tekerlek seklindeki kaliplara 100 kg kadar kuvvet uygulanarak gerceklestirilir. Bu islem
kaliplarin 6 saatte bir kez ¢evrilmesi suretiyle 2 giin siirer. Bu asama sonunda ham peynirin pH degeri 5,1-5,2
olmalidir.

Baskilama igslemi sonunda suyundan tamamen arinan kaliplar tuzlama islemine tabi tutulur. Tuzlama iki
yontem ile yapilabilir. Birinci yontem kaliplar dogrudan 22 bomelik pastorize edilmis salamura havuzlarina
aktarilarak 1 hafta salamurada bekletilir. Tkinci yontem de ise biiyiik kaliplar seklinde &nce peynir yiizeyine kuru
tuzlama yapilir. Buradaki amag, tuzun peynirin i¢ kisimlarina niifuz etmesini geciktirerek bu siire i¢inde starterlerin
ozellikle tuza hassas propiyonik asit bakterilerinin geligmesine izin vermektir. Bu nedenle tuzlama islemi 2-3 giin
stirer. Kullanilacak olan tuz miktari nihai iirtinde %4 oranini gegcmeyecek sekilde ayarlanir. Tuzlama islemi yapilan
odalarin sicakligi 10-15 °C, nispi nem orani ise %85-90 olmalidir.

Tuzlama islemi tamamlanmis olan Kars Gravyer Peyniri kaliplart ayn1 ortamda 10-14 giin bekletilerek
kurumasi saglanir. Bu siire zarfinda 2-3 giinde bir peynir kaliplarinin yiizeyi temiz bez ile silinerek ylizeyine kuru
tuzlama yapilir. Su aktivitesi iyice azalan peynir kaliplar1 olgunlagtirilmak iizere 6nce 15-24 °C’de ya da 20-24
°C’de %80-83 nispi nem igeren “sicak oda” olarak adlandirilan depolara alinir. Bu igleme sicak odada olgunlastirma
denir. Kullanilan sicak odanin sicaklik derecesine gore peynirde gaz olusumu da degisiklik gosterir. Peynir sicak
odada 7-8 hafta bekletilir. Ardindan peynirler 7-10 °C’de en az 15 hafta soguk oda adi verilen depolarda
olgunlastirilir. Bu igleme soguk odada olgunlastirma adi verilir.

Kars Gravyer Peynirinde olgunlastirma siiresi boyunca kullanilan starter kiiltiirlerin faaliyetleri ile laktik asit
ve propiyonik asit bakterileri ortama hakim olur. Ayrica yiiksek tuz konsantrasyonuna dayanikli olan Brevibacterium
linens bakterisi aerobik oldugu i¢in peynirin kabugunda ¢ogalarak yiizeyde karakteristik renginin olusumunu saglar.
Peynir olgunlagsmasinin ilk {i¢ haftasinda ylizeyde gelisen mayalar olgunlagsma periyodu boyunca sayica artarak
yiizeyde olusan asitligi notrler. Gravyer ylizeyinde gelisen kiif (Penicillium) ve bazi bakteriler (Coryneform vb.)
ylizeyde geliserek peynir aromasinin olusumunu saglar. Olgunlagsma siiresi tamamlanan Kars Gravyer Peyniri,
ambalajlanarak satisa sunulur. 4-6 °C’de 1 y1l muhafaza edilebilir.
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Geleneksel iiretim yontemi

1Ik olarak sirden mayas1 hazirlanir. Sirden mayasi; yaklasik 3 g kurutulmus buzagi, oglak ya da kuzu
sirdeninin 500 ml peynir altt suyunda 30-35 °C’de 1-1,5 giin kadar bekletilmesi ile elde edilir. Olusan eriyigin
stiziilmesinden sonra yaklasik 500 kg siite katilabilecek kadar maya elde edilmis olur.

Giinliik olarak toplanan siitler; sogumasina firsat verilmeden, bir tiilbent veya siizgeg ile siiziildiikten hemen
sonra, kazanlara doldurulup 37 °C ye kadar 1sitilir ve 100 litre siite 100 ml maya ilave edilerek mayalanir.

Mayalanan siit yaklasik 35-40 dakikada pihtilagir. Pihti 6zel kesme aletleri (tel, bigak veya tahta
karistiricilarla) ile 0,4-0,8 cm biiyiikliige gelinceye kadar parcalanir. Pargalama iglemi bittikten sonra 5-10 dakika
beklenir ve tekrar 1sil islem uygulanarak 55-57 °C’ye isitilir. Isitma islemi sirasinda pargalanan pihti siirekli
karistirtlir. Istenilen sicakliga ulasildiginda 10-15 dakika beklenir. Bu siire sonunda pthtmin temas ettigi yiizeye
yapigmamasi gerekir. Bu kivam olustugunda hemen cendere bezine alinarak kasnak kaliplara konur. Kaliba konulan
peynirlerin iizerine gelisi giizel agirhiklar konularak baskilama uygulanir. ilk ii¢ saatte kalip 4-5 defa ters yiiz
edildikten sonra yaklasik 20-24 saat baski altinda bekletilir.

Baski islemi ardindan 10-15 °C’lik odalarda 2 giinde bir siireyle kuru tuzlama yapilan peynirler 14-18 °C’lik
depolarda 20-30 giin daha bekletilir.

Baskidan alinan kaliplar salamuraya konur. Iki giinde bir ¢evrilmek suretiyle 10-15 giin salamurada kalan
peynir 2 giin soguk havada bekletilir. Bu siire sonunda 26-35 °C sicaktaki odalarda (sicak odada olgunlastirma) tahta
tezgéhlar iizerinde tuzlanarak bekletilir. Peynir tuz ¢gekmeyi birakana kadar her giin tuzlanir. Tuzlama islemi ince
kiyilmis kaya tuzu ile yapilir. Sicak odada olgunlastirma 45-60 giin siirer. Odanin sicakligt ve bekleme siiresi ustanin
tecriibelerine ve peynirin daha 6nceki agamalar sonrasindaki sertligine gore usta tarafindan ayarlanir. Olgunlastirma
strasinda peynirlerin yiizeyi tuzlu suyla islatilmis bezlerle diizenli olarak silinerek ters yiiz edilirler. Ardindan peynir
kaliplar1 10-12 °C’de, soguk oda adi verilen alana alinir. Soguk odada olgunlastirma 4-6 ay siirer. Olgunlasan
peynirin kalib1 ylizeyden 2,5-3 cm kadar yiikselir (kabarir). Olgunlagma siiresi boyunca peynirin i¢ gdzenek yapisi
ile i¢ ve dis rengi gelisir. Olgunlagma siiresi tamamlanan Kars Gravyer Peyniri, ambalajlanarak satisa sunulur. 4-6
°C’de 1 y1l muhafaza edilebilir.

Kars Gravyer Peynirinin geleneksel iiretiminde starter kiiltiir kullanilmaz. Cok nadir olsa da bazi iireticiler
daha Kkaliteli peynir elde edebilmek i¢in rendelenmis eski gravyer peynirinden bir parga siite veya telemeye katarlar.
Endiistriyel yontemde kullanilan starter kiiltiir olgunlastirma siiresini kisaltir. Nihai iiriin 6zellikleri aynidir.

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

Kars Gravyer Peynirinin cografi smirdaki gecmisi 1800°lii yillara dayanir. Uretimi, ozellikle siitiin
mayalanmasi, peynir haline doniistiiriilmesi ve olgunlastirilmasi agamalar1 bakimindan cografi sinira 6zgii nitelikte
olup ustalik becerisi gerektirir. Uretiminde kullanilan siit, cografi simrda 1800-2000 m arasindaki platolarda
beslenen hayvanlardan ve nisan ay1 sonu ile agustos ay1 ortasina kadar olan donemde temin edilir. Bu sebeplerle
cografi smir ile iin bagi bulunan Kars Gravyer Peynirinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Belediyesi ve Kars Tarim ve Orman il Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer {iyenin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az iki kez yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kars Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

1. denetim; Kars Gravyer Peynirinin {iretiminin yapildig1 15 haziran - 15 agustos tarihleri arasinda, 2. denetim
ise olgunlastirma asamalarinin tamamlandig1 15 aralik-15 subat tarihleri arasinda yapilir. Denetime esas kriterlere
asagida yer verilmektedir.
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1. Denetim:

Uretimde kullanilan siitiin, cografi sinirda 1800-2000 m’lerde beslenen hayvanlardan nisan - agustos
aylar1 arasinda elde edilmesi,
Uretim metoduna uygunluk.

N

. Denetim:

Son iiriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu,
Kars Gravyer Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iligkin 6769 sayili Smai 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. Nizip Pathcani

164 sayili ve 02.01.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
595 tescil numarali Nizip Patlicani ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Nizip Ticaret Odasi koordinasyonunda ve Nizip Meslek Yiiksek Okulundan, Nizip Ilge Tarim
ve Orman Miidiirligiinden, Nizip Belediyesinden, Nizip Toplum Sagligi Merkezinden, Nizip Ziraat Odasindan,
Nizip Ticaret Borsasindan ve Nizip Ticaret Odasindan birer uzmanin katilacagi yedi kisilik denetim mercii
tarafindan, yilda bir defa hasat donemi sonu olan kasim ayinda, sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Nizip Ticaret Odasinin koordinasyonunda ve Nizip Ticaret Odasindan, Nizip Ilge Tarim ve
Orman Midiirliigiinden, Nizip Ziraat Odasindan ve Nizip Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman birer uzmanin
katilacag ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan, yilda bir defa hasat donemi sonu olan kasim ayinda, sikayet halinde
ise her zaman gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Agri Geven Bah

175 sayil1 ve 24.06.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1050 tescil numarali Agr1 Geven Bali ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Agr Geven Bali ibaresi, asagida verilen hologram logo ve mense adi amblemi, tirliniin kendisi veya ambalaji
lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Agr1 Geven Bali ibaresi, logosu ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Agr1 Geven Bali ibaresi ve menge adi1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Agri Geven Bali ibaresi ve menge adi amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Ambalajlarda Agri Geven Bali ibaresi, hologramli logosu ve mense adi amblemi bulunur.”
ifadesi,

“Ambalajlarda Agri Geven Bali ibaresi ve mense ad1 amblemi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.

¢ Denetleme:

“Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Analiz
icretleri tiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.”

ifadesi,

“Denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi durumunda, iiriin nihai ambalaja konulmadan 6nce polen ve
kimyasal 6zelliklerin analizi igin numune alinir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir. Analizlerin
yaptirilacagi laboratuvar, yirirliikteki kanun, yonetmelik ve genelgeler géz 6niinde bulundurularak denetim mercii
tarafindan belirlenir ve analiz giderleri {iretici tarafindan karsilanir.”

seklinde degistirilmistir.

“Agri Geven Bali ibaresinin, hologram logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.”

ifadesi,
“Agr1 Geven Bali ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.



