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DUYURU

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

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

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 146. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/053

2. C2021/000191
3. C2021/000419
4. C2022/000044
5. C2022/000391
6. C2022/000392
7. C2022/000424
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Kars Kaz Eti

Kiitahya Kaz Tiridi
Gediksaray Dokumasi
Isikeli Nohut Kahvesi
Zonguldak Zilbit Yemegi
Zonguldak Malay Yemegi

Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13
18
20
22

24

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1345 Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 27
2. 1346 Maras Bakir El Islemesi 29
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.



2023/146 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:03.04.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

6

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

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000248 Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / 33
Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa
Numaras1 Numarasi

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

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

1. Kars Kaz Eti

Basvuru No : C2021/053

Bagvuru Tarihi 1 02.02.2021

Cografi isaretin Ad1 : Kars Kaz Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kaz eti / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karadag Cad. No:1 Merkez KARS
Cografi Simir : Karsili

: Kars Kaz Eti ibaresi ve mense ad1 amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Kaz Eti ibaresi ve menge adi amblemi isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Kaz Eti; Kars ilinde yetistirilen, ekim ayinda besiye alinan yerli kazlarin kasim aymda kesilmesi, karkas
etlerinin biitlin halde baskiya alinip suyu azaltilarak tuzlandiktan sonra agik havada 5-10 giin kurutulmasi suretiyle
iiretilen kaz etidir. Biitiin karkas et olarak veya parcalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar i¢inde satiga sunulur.

Kars ilinin toprak yapisinin %51°i gernozyom topraktir. Organik maddece zengin olan bu toprak tiirii %3-15
humus; yiiksek miktarda fosforik asit, fosfor ile amonyak igerir. Kars ilinin ¢ernozyom topraklarmin biiyiik bir kismi
dogal Alpin gayirlardan olusan mera alanlarina, geriye kalan kismu tahil tarimina ayrilir. Organik ve inorganik
maddelerce zengin olan Kars ili topraklarimin % 34,49’u orta, % 23,78’ yiliksek ve % 8,40 1n1in ¢ok yiiksek seviyede
alinabilir fosfor ve % 94,9171 ise yiiksek seviyede alinabilir demir igerir. Boylece topraktaki mineral igerigi topraktan
bitkilere, bitkilerden meralarda otlanan kazlara gegerek Kars Kaz Etinin fosfor, demir, kalsiyum ve potasyum
iceriginin yiiksek olmasini saglar.

Kars ilinde kaz yetistiriciligi kapali kiimeslerde yapilmaz. Kars ilinin, ¢ernozyom toprak yapisindan ve
ilkbaharin ge¢ gelmesinden dolay1 ge¢ baslayan bitki vejetasyonu, agustos ayinin sonlarina kadar devam eder. Bu
nedenle Kars ili zengin ve aromatik bitki florasina sahiptir. Aromatik bitki florasi kaz etlerinin aromasini da etkiler.
1600 civarinda ¢igekli bitkinin bulundugu ve bunlardan 80 civarinda taksonun endemik, 20 civarinda taksonun ise
nadir oldugu Kars ilinde, kazlar bahar aylarindan sonbahara kadar meralarda serbest dolasimda akarsu kaynaklarinin
bol oldugu ve genis ¢ayir ve meralarda otlatilir.

Kazlar kesime bir ay kala ekim aymda 6zel besiye alinir. Bu beslenme déneminde arpa kullanilir. Ekim
ayindan itibaren havalarin sogumasi ve kazlarin ayn1 dénemlerde arpa ile beslenmesi yaglanmayi ve kaz etindeki
protein ve doymus yag asitleri oranini artirir. Kazlar doymamus yag asitleri yoniinden de zengindir.

Kars Kaz Eti; i¢ kism1 koyu kirmizi-bordo renkte, kaba lifli yapida, tuzlu ve keskin kokuludur. Kurutma ve
tuzlama sonucu nem miktari azalir. Kazlarin kurutulmasi sirasinda kas dokusunda bulunan miyoglobinin oksijenle
temas1 ile oksidasyona ugrar. Kaz karkaslarinin uzun siire hava ile temas: sonucu etin yiizeyinde pigment
konsantrasyonu artarak rengi koyulasir.

Kars Kaz Etinin tiretiminde kullanilan kazlar, kesim déoneminde, 25-30 haftalik ve gelisimlerini tamamlamis
olmalidir. Kazlarin kesim agirligi 4,2-4,6 kg olup sakatat, bas boyun gibi kisimlari temizlendikten sonra karkas kismi
kurutulur. Kurutmaya alinan kaz karkas agirlig1 yaklasik 3 kg’dir. Kaz karkaslar1 5-10 giinliik kurutma isleminden
sonra %15-20 fire verir ve kurutulmus karkas agirligi 2,2-2,8 kg olur.

Kars Kaz Eti karkasinin 6zellikle but ve gogiis kismu, elle bastirildiginda hafif sert ve ige ¢6kmeyen yapidadir.
Haslandiginda kolayca dagilir. Tencerede veya tandirda pisirildiginde keskin bir kokusu vardir.
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Kars ili ortalama 1971 m yiikseklikte, denizel etkilere kapali yiiksek plato sahasinda yer alir. Y1llik ortalama
sicakligl 5,4°C’dir. Kis donemi ekim ayinda baslayip nisan ayimna kadar siirer. Yaklagik 180-210 giin siiren kis
doneminde sicaklik 0°C’nin altinda olup sert karasal iklim kosullar1 hakimdir. Yaz aylar ise serin ve yagish gecer.
Kazlarin kesim dénemi mevsim sicaklariin ortalama 0,5°C oldugu ve cografi sinirin karla kaplanmaya basladig:
kasim ayinda baglar. Kurutma isleminde soguk kosullarin yan: sira kasim ayinda giineslenme siiresi birkag saat olup
glines 1s1¢indan da faydalanmilir. Boylece kaz karkaslari kurutulurken but ve sirt kisminda bulunan yaglar hafifce
eriyerek kaz etinin i¢ine dogru niifuz ederek yaglanmasini saglar.

Kasim ayindan sonra ise soguk havada yapilan kurutma islemiyle etin su miktar1 azalip kuru
madde miktar1 artar ve artan kuru madde miktarina paralel olarak yag orani da artar. Kasim ayindan itibaren Kars
ilinin karla kaplanmasi ve havanin sogumasina bagh olarak giinliik sicaklik eksi derecenin altinda olup giineslenme
stiresi de oldukga kisadir. Kaz karkaslari but kisminin sag veya sol tarafinin ucundan temiz bir iple baglanarak agik
havada, evlerin sagak altina veya uygun goriilen yiiksek bir yere asilarak 5-10 giin kurutulur. Soguk iklim
sartlarindan dolay1 kaz etleri bozulmadan muhafaza edilebilir.

Kars Kaz Etinin bazi kimyasal 6zellikleri, yag asitleri kompozisyonu ve mineral igerigi ile renk degerlerine
asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kars Kaz Etinin bazi kimyasal 6zellikleri ve mineral igerigi

Ozellik Deger
Enerji (kcal/100 g) 119-217
Kuru madde (g/100 g) 30,48-48,27
Nem (g/100 g) 51,73-69,52
Kiil (g/100 g) 3,21-5,75
Protein (g/100 g) 22,63-32,56
Karbonhidrat (g/100 g) 0,4-1,25
Yag (9/100 g) 2,31-9,31
pH 4,552
Kolestrol (mg/100 g) 116,63-180,96
Tuz (9/100 g) 2,45-5,15
Mg (mg/kg) 226,69-336,9
K (mg/kg) 2823-5106
Na (mg/kg) 7163-15710
Fe (mg/kg) 26,50-55,57
P (mg/kg) 1235,6-1723,2
Ca (mg/kg) 129,9-224,7
Tablo 2. Kars Kaz Eti yag asitleri kompozisyonu
Ozellik Enaz (%) | Encok (%)
Miristik asit (C14:0) 0,70 1,11
Pentadekanoik asit (C15:0) 0,11 0,18
Doyf{lus Palmitik asit (C16:0) 33,16 48,09
asyif‘liri Stearik asit (C18:0) 7,79 13,03
Arasidik asit (C20:0) 0,09 0,15
Toplam doymus yag asitleri 43,86 62,44
Tekli Miristoleik asit (C14:1) 0,01 0,07
doymamus | Palmitoleik asit (C16:1) 1,14 4,10
yag Oleik asit (C18:1n9c) 17,51 40,75
asitleri s 71 1_eikosenoik asit (C20:1) 0,10 0,29
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Toplam tekli doymamis yag 18.77 44.82
asitleri ' '
Linoleik asit (C18:2n6¢) 9,17 16,97
a-linolenik asit (C18:3n6) 0,90 2,24
Goklu " is_13,16-dokosadienoik asit
doyma}m1$ (C22:2) 0,13 0,53
yag
asitleri Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,11 0,24
Toplam ¢oklu doymamis yag 10.43 19.69
asitleri ' '

Tablo 3. Kars Kaz Etinin renk degerleri

Ozellik En az En gok
L 30,69 37,88
a 13,85 20,66
b 3,81 7,44

9

L: 0 (siyah) ve 100 (beyaz) a: 0 (kirmizi) veya 100 (yesillik) b: 0 (sarilik) veya 100 (mavilik)
Uretim Metodu:

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, cografi sinirda yetistirilmekte olup {iretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

Kazlarin yetistirilmesi: Kars Kaz Eti iireticileri geleneksel kulugka yontemi ile kaz yetistiriciligi yapar. Kaz
yetistiricileri isletme biiyiikligiine gére damizlik i¢in 4-5 disiye ve 1 erkek kaz ayirir.

Kaz palazlar1 nisan-mayis aylarinda kulugkadan ¢iktiktan sonra ilk 20 giin ayr1 bir bélmede tutulur ve ilk
hafta siitle beslenir. Tkinci haftadan itibaren madimak olmak iizere dogranmus taze yesil ot ve 1slatilmis ekmek verilir.
Bu siirede yagmursuz ve sicak gilinlerde kaz palazlari 1-2 saat disariya ¢ikartilarak etraftaki yesil otlardan beslenmesi
saglanir. Kulugkadan ¢iktiktan sonraki 20. giinden sonra cografi sinirdaki meralarda otlatilir. Kazlar kuluckadan
ciktiktan sonra nisan ayindan eyliil ayina kadar merada dogal kosullarda beslenir. Ekim ay1 basindan itibaren
yaklagik 1 ay arpa yemi kullanilarak 6-7 aylik yasa ve 5-6 kg canli agirliga ulagsmasiyla besi olgunlugu saglanan
kazlar, daha sonra ilk karin yagdig1 kasim ayindan itibaren kesime alinir.

Kazlarin temizlenmesi ve karkasinin elde edilmesi: Kesimi yapilan kazlarmn tiiyleri elle veya tiily yolma
makinasiyla yolunur. Elle yapilan tiiy yolma isleminde kazlar kaynar su dolu kazanlara birkag kez daldirilarak
tilylerin yumusatilarak daha kolay yolunmasini saglar.

Ty yolma isleminden sonra, gévdede kalan ince tiiyler alevli ateste veya plirmiizle yakilir. Halk arasinda bu
isleme alazlama veya duruzlama denir. Yanan tiiylerin ve tily koklerinin giderilmesi i¢in kazin govdesi gida ile
temasa uygun bezle sertge ovularak temizlenir ve soguk suyla yikanir. Karin kismi agilip i¢ organlarin tamamai ve i¢
yagi elle ¢ikartilarak karkas eti elde edilir. Karkaslar akan soguk suda birka¢ kez yikanarak temizlenir ve serin bir
yerde birkag saat veya iiretimden dnceki gece bekletilerek suyunun siiziilmesi saglanir.

Tuzlama: Siiziilen yaklagik 1 kg kaz karkas eti i¢cin 30-50 g kaya tuzuyla elle ovularak tuzlanir. Tuzlama, kaz
karkas etlerinin igine ve dzellikle 6n kol altlarinda daha yogun olacak sekilde yapilir.

Baskiya alma: Tuzlannug karkaslar, pencereleri agik tutularak siirekli havalandirilan sicakligr giindiizleri 7-
8°C’den geceleri ise 5-6°C’den yiiksek olmayan serin bir yerde gida ile temasa uygun goézenekli siizgeglerde veya
ahsap kaplarda st iiste konarak iki giin bekletilerek tuzunu ¢ekmesi ve suyunu vermesi saglanir. Kaz karkaslarinin
bekletildigi ortam isitilmaz ve baskiya alindig1 yerde hava sirkiilasyonunun olmasi saglanir. Eger hava sartlarn
mevsim normallerinin distiinde ve sicak ise baski siiresi bir giine indirilebilir.

Cografi sinirda kdylerde kazlarin baskiya alindigi yer evlerde kiler olarak adlandirilan ayri bir bélmedir. Bu
bolmenin en 6nemli 6zelligi siirekli hava sirkiilasyonunun olmasidir. Yiiksek bir baca veya disariya agik bir pencere
ile havalandirilir.
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Kurutma: Baski isleminden sonra karkaslar but kisimlarindan iple baglanir ve nem oranm1 %51,73-69,52
oluncaya kadar yaklasik 5-10 giin a¢ik havada kurutulur.

Depolama ve muhafaza: Kurutma islemi tamamlanan karkaslarin i¢ kismi koyu kirmizi-bordo renk alir. But
kisimlart ise, iistiinde bulunan yagli derinin giines 1sinlarinin etkisiyle eriyip incelmesi nedeniyle ince bir tabaka
haline gelerek saydamlasir.

Kars Kaz Eti, biitiin karkas et olarak veya pargalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar icinde satiga sunulur. Buzdolabi veya derin dondurucuda en fazla +4°C’de 6 ay muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasindan, Kars
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesinden, Kars il Ticaret Miidiirliigiinden
ve Serhat Kalkinma Ajansindan {irlin konusunda uzman birer tiyenin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kere diizenli olarak, ayrica sikdyet {izerine ve gerek gériilmesi halinde her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer verilmektedir.

e Kazlarin kulucka doneminin sonu olan nisan-mayis aylarinda palaz sayilarinin kayit altina alinmasi ve
beslenme kontrolii yapilmasi.

e Kazlarin haziran-temmuz aylarinda cografi sinirdaki meralarda serbest dolagimda otlatilmasi.

e Ekim ay1 baslarindan itibaren kazlarin arpa yogunluklu beslenmesinin uygunlugu.

e Ozellikle kesim, yolma, tuzlama ve kurutma asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

o Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Kars Kaz Eti ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000191

Basvuru Tarihi 1 16.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kiitahya Kaz Tiridi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kiitahya Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Béliicek Mah. Pir Ahmet Caddesi No: 74 Merkez KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili

Kullanim Bicimi : Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, lriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiitahya Kaz Tiridi; haglanmis kaz etinin, haglama suyu ile 1slatilmis kuru yufkalarin {izerine yerlestirilmesi
suretiyle Kiitahya ilinde iiretilen yemektir. 350 ile 400 g arasindaki porsiyonlar halinde ve sicak olarak servisi yapilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin iiretiminde kullanilan kuru yufka; 6zel amagli bugday unu, tuz ve su ile hazirlanir, her
iki yiizii sacda pisirilip kurutulur. Serin ve rutubetsiz ortamda 6 aya kadar muhafaza edilebilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin {iretiminde kullanilan kaz eti; kasim ile subat aylar1 arasinda kesilen kazlardan elde
edilir. Kazlar, soguk havada ve kar yaginca kendilerini soguktan korumak icin viicutlarinda yag biriktirmeye
basladiklar1 igin etleri yagli olur. Bu sebeple kesimleri, kasim ile subat aylar1 arasinda yapilir. Kazin eti yagli oldugu
icin yemege ayrica yag konulmaz. Kaz eti derin dondurucuda muhafaza edilerek tiim yil boyunca yemegin
iiretiminde kullanilabilir.

Kiitahya Kaz Tiridinin gegmisi eskiye dayanir. Kiitahya ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozel giin ve davetlerde mutlaka ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kiitahya Kaz Tiridinin iiretiminde kullanilan kaz eti; cografi sinirda yetistirilen ve kasim ile subat aylari
arasinda kesilen kazlardan elde edilir. Kaz eti derin dondurucuda muhafaza edilerek tiim yil boyunca yemegin
tiretiminde kullanilabilir.

6-8 Porsiyon Kiitahya Kaz Tiridi tretmek i¢in gereken bilesenlere ve iretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

3,5-4,5 kg kaz eti
8-12 adet kuru yufka
500-600 ml su
25-30 g tuz

Yufka bilesenleri:

1000-1150 g 6zel amagli bugday unu
500-600 ml su
25-30 g tuz

Yufkanin Hazirlanmasi: Ozel amagli bugday unu, tuz ve su genisce bir kapta karistirilip yogrularak orta
sertlikte hamur elde edilir ve 6zdeslesmesi i¢in 5-10 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur 100-150 gramlik
bezelere ayrilir. Bezeler, yapismamalari i¢in hafif¢e unlanarak diiz bir zeminde oklava/merdane ile ince bir sekilde
50-55 cm ¢apinda sekilde agilir. Agilan yufkalarin iki tarafi, odun atesinde 1sitilmig saclarda 4-5 dakika pisirilip gida
ile temasa uygun bir bezin iizerine serilerek kurutulur. Kurutulan yufkalar serin ve rutubetsiz ortamda 6 ay siire
saklanabilir. Kiitahya Kaz Tiridi iiretiminde kullanilan yufkalar genellikle, 6nceden hazirlanarak muhafaza edilir.

Yemegin Hazirlanmasi: Kaz eti bir tencerede su ve tuz ile 1 saat kadar haglanir. Kuru yufkalar 200°C
sicakliktaki firinda hafif pembelesinceye kadar kizartilir, 4 - 6 cm uzunlukta olacak sekilde elle kirilir ve bir tepsiye



2023/146 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:03.04.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

12

yerlestirilir. Kazin etinin haglama suyu, kizarmis yufkalarin tizerine dokiilerek yufkalar 1slatilir ancak yufkalarin ¢ok
yumusak ya da ¢ok kuru olmamasina dikkat edilir. Kaz eti yagl oldugundan ayrica yag ilavesi yapilmaz. Pigsmis kaz
etleri kemiklerinden ayrilarak didiklenir ve tepsideki kizarmis yufkalarin {izerine esit bir sekilde yerlestirilir. Kaz
eti, istege baglh olarak firinda 15 dakika kizartilabilir. 350 ile 400 g arasindaki porsiyonlar halinde hazirlanan
Kiitahya Kaz Tiridinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Kiitahya Kaz Tiridinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Kiitahya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi sinirda yetistirilen kazlar kullamlir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag bulunan Kiitahya Kaz
Tiridinin tim tiretim agsamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasimin koordinatérliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi, Kiitahya Il Tarim ve
Orman Midiirliigii ve Aslanapa Kaymakamligindan {iriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan kazlarin cografi sinirda yetigsmesini; 6zellikle kazlarin ile kesim donemi
olmak {izere tiretim metoduna uygunlugu ve Kiitahya Kaz Tiridi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Gediksaray Dokumasi

Basvuru No : C2021/000419

Basvuru Tarihi : 08.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gediksaray Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ziya Pasa Blv. No:31, 05100 Merkez AMASY A

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi . Gediksaray Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Gediksaray Dokumasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gediksaray Dokumasi; pamuk veya ipek iplikle miymuy piiskiillii teknigi kullanilarak Amasya ilinde iretilen
dokumadir. Cozgii ve atki ipliklerinin numaralar1 pamuklu iplerde 40/2 ve 60/2 seklinde iken ipek ipliklerde 75/36
seklindedir.

Gediksaray Dokumasindan gomlek, pike, ¢anta, kirlent ile ev dekorasyonunda kullanilabilecek bir¢ok tiriin
yapilir. Gediksaray Dokumasi; 2 ayakli ve 2 ya da 4 gergeveli olan kamgili tezgahlarda elle dokunur. Tezgahin
¢Ozgiisii ve giiclisii, cografi sinira 6zgii tekniklerle hazirlanir.

Gediksaray Dokumasinda kirmizi renk basta olmak iizere siyah, sar1, beyaz yesil, kahverengi kullanilir.

Gediksaray Dokumasinin motifleri, cografi sinirda yasayan insanlarin duygu ve disiincelerini yansitir.
Dokumada en ¢ok kullanilan motiflere asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Gediksaray Dokumasinda en ¢ok kullanilan motifler

Motifin gorseli Motifin adi Motifin gorseli Motifin ad

Tarak Mevres

Amasya’nin
yarist

Yilan sirt
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Amasya’nin

Kum saati e
biitiini

Gediksaray Dokumasi mevres, melez ve tahtali olmak {izere {i¢ sekilde tiretilir. Mevres dokumada genellikle
yilan sirti, ziilif taragy, fitil, Amasya’nin yarist desenleri kullanilir ve masa ortiisii ile ¢arsaf tiretiminde tercih edilir.
I¢lik iiretiminde kullanilan melez dokumada ¢ift muhacir ve tekli muhacir yer alir. Tahtali dokuma ise 2 cm aralikl
renkli iplerle dokunan karelerden olusur.

Gediksaray Dokumasinin ge¢misi eskiye dayamir. Amasya ilinin dokumaya dayali ekonomisinde ve
kdiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Cografi sinirda ¢eyiz sandiklarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gediksaray Dokumasi iiretiminde kullanilan arag ve gerecler ile iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Gediksaray Dokumasi Uretiminde Kullanilan Arac ve Geregler:

Tezgah iskeleti: Tezgah1 meydana getiren pargalarin tizerinde toplandigi kalin tahtalardan yapilmis kisimdir.

Makaslar: El dokuma tezgahlarim diger tezgahlardan ayiran parcalardan biridir. Ust ve alt olmak {izere iki
tip makas vardir. Ust makaslar yukariya alt makaslar ise asagiya inerek gercevelere hareket verir.

Kelebekler: Cercevelerin bir kisminin agagiya cekilmesi sirasinda diger grup gergeveyi yukariya kaldiran
tertibattir. Hareketlerini, alt makaslar nedeniyle ayaklardan alir.

Cozgii kopriisti: Cozgii levendinden gelen ipliklerin yoniinii degistirip yere paralel olarak kumas levendine
sevkini saglayan kistmdir. Kumas kopriisii ile ayn1 dogrultuda olur. Cerceveler ayni hizada durdugunda, ¢6zgii ve
kumas kopriileri arasindaki ¢6zgii iplikleri yere paralel durur.

Tefe: Uzerindeki tarak yardimiyla atilan atkiyr kumasa sikistiran kisimdir. Mekigin bir yuvadan digerine
gidebilmesine yardimci olur. Saginda ve solunda, mekigin tefe tizerinde en son ulasacagi yerler olan yuvalar bulunur

Kumas levendi: Dokunan kumast {izerine sararak toplamayi saglayan kisimdir. Uzerinde bulunan tarak dislisi
ve tirnak, kumasla birlikte ¢6zgiiniin de gergin kalmasini saglar.

Ayaklar (pedallar): Atki ve ¢ozgii ipliklerine baglant1 (6rgil) yaptirabilmek i¢in ¢6zgii ipliklerinin tezgih
iizerinde yukar1 asag1 hareket etmesini saglayan ve agizlik olusturan kisimdir. Ayaklar, giiciilerden gecen ¢ozgii
ipliklerini giicli cerceveleri ile birlikte drgliye gore hareket ettirerek agizligin olusmasini saglar.

Tarak: Cozgii ipliklerini diizenli araliklarla tutmaya ve dokuma yaparken atki ipligini sikistirmaya yarayan
kistmdir. Kumas genisligini saglar ve mekige yon verir. Taraklarin numaralandirilmasi 10 cm’deki dis boslugu ile
belirlenir. Ornegin 10 cm’de 60 dis boslugu varsa 60’11 veya 60 numara tarak olarak tanimlanir. Yalniz ipekle yapilan
dokumalarda taraklar 1 cm’ deki dis bosluguna goére numaralandirilir. Bunun nedeni ipek ipliginin ¢ok ince
olmasidir.

Mekik: Cozgii iplikleriyle atki ipliklerinin baglanti yapabilmesi i¢in, atki ipliginin agizligin ig¢inden
gegmesini saglayan kisimdir.

Cozgii levendi: Uzerine sarilan ¢ozgii ipliklerini tasiyan kisimdir. Uzerine takilan agirhiklar, ¢ozgii
ipliklerinin gergin durmasini, saglar.
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Iplik: Gediksaray Dokumasinin iiretiminde pamuk ile ipek iplik kullamlir ve iplikler, hasillama islemine
tabi tutulur. Cozgi ve atki ipliklerinin numaralar1 40/2 ve 60/2 seklindedir. Pamuk ipliginin daha mukavemetli
olmasi istendiginde siidkostik ile merserizasyon islemi yapilir.

Kumas: Gediksaray Dokumasinda kullanilan kumaslar iiretilecek iiriin 6lgiilerine gére dokunan kumaslardir.
Dokuma kumasinin eni 30 cm ile 100 cm arasindadir.

Gediksaray Dokumas: Tiirleri:

Mevres dokuma: Desenli dokuma olarak da adlandinilir. Genellikle yilan sirti, zilif tarag, fitil ve
Amasya’nin yarisi desenleri kullanilir. Masa ortiisii ve ¢arsaf tirtinlerinin iretimi i¢in kullanilir.

Melez dokuma: Cift muhacir ve tekli muhacir desenleri kullanilir. Kadin ve erkek iglik {iretimi i¢in tercih
edilir.

Tahtali dokuma: C6zgii iplerine 2 cm arayla renkli ipler takilir. Atki ipiyle de 2 cm genisliginde kare desenler
olusturulacak sekilde farkli renk iplikler kullanilarak dokuma islemi gergeklestirilir. Elde edilen kare desenler
gomlek iiretiminde muhacir deseni dokumalarda kullanilir.

Gediksaray Dokumasi Uretimi:

Cozgii hazirlanmast:

Kamgili tezgahlarda tefenin iki taraf yuvasinda ileri geri giden ve “taka” adi verilen mekik vuruculariin
uclarma bagli ipler, tefenin ortasinda birbirine birlestirilmis ve ayrica bir iple baglanip ipin ucu tefenin iist agacinin
ortasindaki makaradan gegirilerek kiigiik bir miktar baglandiktan sonra dokuyucunun Oniinde sarkitilir. Bu ip
¢ekilince takalarin yuvalarindan disar1 ¢iktig1 igin firlamalarini 6nlemek amaciyla tefenin kollarindan asagiya dogru
egik, kisa birer tahtaya ip baglanip mekige atki masuralarindan biri takilir. Atkinin ucu mekik boncugunun
deliginden disar1 ¢ikarilir ve kenardan ¢6zgii ipliginin birine dolanir. Mekik tefenin soluna koyulur. Dokuyucu dik
oturarak sol eliyle tefeyi ortasindan, sag eliyle de kamginin tutamagindan tutar. Tefeyi bir karig kadar 6ne iterken,
ayakliklara basarak asagiya indirir. Iplerin bir kismu yukarida, bir kismi asagida olur. Béylece agizlik agilmis olur.
Ayakliklara basildig1 anda kamg1 hizla ¢ekilip elinden birakmadan yukariya dogru yeniden gitmesine izin verilerek
mekigin acilan agizlik i¢inden soldan saga dogru gitmesi saglanir. Atkiyt sikistirmak amaciyla ortasindan tutulan
tefe hizla ¢ekilir ve gercevelerin ayaklara basilarak agizlik degistirilir. Boylece ¢apraza alinmig atki, tefe ile
sikigtirthir. Tefe tekrar ileri itilir ve ikinci agizlik agilmis oldugu igin yeniden kamgi gekilerek mekik sagdan sola
gonderilir. Bu hareketlere art arda tekrar edilerek dokuma islemi siirdiiriilir. Kumasi gerdirmek i¢in “cimbar”
denilen iki tarafi ¢ivili, uzatilip kisaltilabilen gergi tahtasi, taraktaki ¢6zgii enine gore ayarlanip dokumanin
kenarlarina batirilir. 10 - 15 cm araliklarda olacak sekilde sarilirken ¢imbar ileri alinir. Dokumanin ucu merdanenin
iizerindeki yariga yerlestirilip iizerine ¢itast konur ve merdane dondiiriilerek dokuma diizgiin bir sekilde sarilir ve
dokuma islemi siirdiiriiliir. Dokuma merdaneye sarilmadan 6nce daima gerim acilmalidir. Gerim diigiimii tefe
hizasina gelince ip ¢oziiliir ve ¢ozgiiniin daha asagi taraflarina baglanir. Cozgiiyii sonuna kadar degerlendirebilmek
icin ¢ozgiiniin geri tarafina bir gubuk gegirilir. Gerim ipi bu gubugun ortasina baglanip siirekli gergin tutarak cubuk
giicii ¢ergevesinin Oniine yanagincaya kadar dokuma siirdiiriiliir. Tarakla birinci giicli arasinda kalan ¢dzgii artik
dokunamaz. Taragin arkasindan iplikler kesilir ve merdane ters ¢evrilerek dokuma alinir.

Motif olusturma:

Gediksaray Dokumasina uygulanacak motifin sablonu, kareli kagit {izerine renkli kalemle ¢izilir; dokumanin
Olclisiine gore ¢cozgii Olclisii ayarlanir ve ¢ozgii ipleri teker teker sayilarak dokumanin orta kismina sablon yerlestirilir
ve motif dokumaya aktarilir.

Miymiy piiskiillii teknigi ile diretim:

Gediksaray Dokumasi iiretimine baslanirken, ayak¢aga basilmadan once tezgahin oniindeki diiz tahta
¢ekilerek dikey hale getirilir. Agilan agizliktan mekige takilan ti¢ kathi kirmizi ip gegirilir, tahta diiz hale getirilerek
arkaya itilir ve ayak¢aga basilarak krem atki ipi mekikle atilir. Atk ipi tiiveyle oturtulur ve bu islem iki veya ii¢ kez
tekrarlanir. Ugiincii ya da dordiincii islemde mekik atildiginda ti1g ile 1-2 cm arayla dokumanin yiizeyine ip gekilir.

Basit el dokumalart i¢in kullanilan 2 ya da 4 cerceveli tezgahlardir. Asagiya ya da yukariya hareket eden
gergevelerin eski konumlarina gelmesi i¢in yay veya agirliklardan yararlanilmaz. Diger sistemlerden farkli olarak
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cerceveler dogrudan dogruya pedallara baglanmaz. Cergeveler makaslara baglandiktan sonra, makaslardan gelen
ipler sirayla pedallara baglanir. Cergevelerin bir kisminin pedal ve makaslar yardimu ile asagiya ¢ekilmesi sirasinda
kelebeklerle diger cergeveler yukariya kaldirilarak tam agizlik agilmasi saglanir. Bir sonraki agizlik i¢in pedallara
basildiginda gergeveler yer degistirir. Cercevelerin dikey ¢aligmasini ve birbirine takilmamasi igin yan tarafta
bulunan kafesten yararlanilir.

Bu vurucularin uglarina bagli ipler tefeni ortasinda birlestirilmis durumdadir. Bu iki ipin ucuna da tutamak
adi verilen bir tahta pargasi baglanir.

Ayaklara basarak agizlik olusturur, mekik sag yuvada ise bu yuvanin tutamaga bagl ipi sola dogru hizla
¢ekilerek mekikgik sol yuvaya dogru atilir. Tefe hizla kumasa dogru ¢ekilir ve atki sikigtirilir. Tekrar ayaklara
basilarak yeni agizlik olusturulur. Bu defa tutamak saga dogru hizla g¢ekilerek mekik¢igin saga dogru atilmasi
saglanarak atki atma islemi gerceklestirilir.

Tahta kaldirma, tigla ¢ekme yontemleri ile olusturulan motiflerle dokuma planlanan uzunlukta dokunur.
Dokuma iglemi tamamlandiktan sonra sagak boyu ayarlanir ve dokuma tezgahtan makasla kesilerek ¢ikartilir.
Sacaklar1 baglanip Kenar temizligi yapilir.

Dokunan kumaslar (masa Ortiisii ve sehpa ortiileri harig) geleneksel yontemlerle merserizasyon isleminden
gegirilerek daha yumusak ve parlak hale gelmesi saglanir. Gediksaray il¢esinde bu islem i¢in dokunan kumas 1 gece
sulandirilmis giibre igerisinde bekletilir. Giibre karisimi; 2 kg biiyiikbas hayvan giibresi ile 5 1t suyun
karistiriimasindan elde edilir. Karisimda bekletilen dokuma bir gece sonra karisimdan gikarilir ve rengi agilana kadar
bol su ile yikanir. Ardindan temiz toprak zemine serilerek kurutulup tekrar bol su ile yikanir ve tokaglama ad1 verilen
kumas dévme islemine tabi tutulur. Bu islem alt1 kez tekrarlandiktan sonra iiriin iitiilenerek kullanima hazir hale
gelir.

b
, DN e
Resim 1. Gediksaray Dokumasi

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

Gediksaray Dokumasinin ge¢misi eskiye dayanir. Amasya ilinin dokumaya dayali ekonomisinde ve
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gediksaray Dokumasinin tiim
iretim agamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Amasya Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Amasya Halk Egitim Merkezi,
Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birligi, Amasya Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 Birligi, Amasya Turizm Dernegi ile
Amasya Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kisiden olugan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.
«  Ozellikle motif ¢esitleri ve dokuma teknigi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Gediksaray Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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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 siire¢leri yiiriitiir.
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4. Isikeli Nohut Kahvesi

Basvuru No : C2022/000044
Basvuru Tarihi 1 04.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Isikeli Nohut Kahvesi
Uriin / Uriin Grubu : Nohut kahvesi / Diger
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : 1. Biga Ziraat Odast

2. Biga Ticaret ve Sanayi Odas1
3. Biga Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : 1. Istiklal Mah. Indnii Cad. 37 A Biga CANAKKALE
2. Istiklal Mah. Kevser Ozengil Cad. 16 1 Biga CANAKKALE
3. Sakarya Mah. Kibris Sehitleri Cad. 10 A Biga CANAKKALE

Vekil : Ayfer Berkam (Cankaya Patent Marka ve Danigmanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Canakkale ili Biga ilgesi Isikeli kdyii
Kullanim Bicimi . Isikeli Nohut Kahvesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Isikeli
Nohut Kahvesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriinecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Isikeli Nohut Kahvesi, nohutlarin 200-250 °C sicaklikta orta derecede kavrulup 200-300 mikron
biiylikliigiinde dgiitiilmesi suretiyle Canakkale ili Biga ilgesi Isikeli Kdyiinde iiretilen kahvedir. Hava almayan
aliminyum bariyerli ambalajlarda 200 gramlik paketler halinde ambalajlanarak piyasaya arz edilir.

Pisirilmeden 6nceki toz haldeki Isikeli Nohut Kahvesi kuru maddede %5,5 protein ve %8 yag igerir ancak
kafein i¢cermez. Isikeli Nohut Kahvesinin toz formunun C.I.E renk sistemine gore renk degerleri L=47-49; a=7-8;
b=18-19"dur.

Isikeli Nohut Kahvesinin igecegi, karbonat, beyaz seker (istege bagli) ve su ile hazirlanir. Geleneksel olarak
sekersiz hazirlanir ve kuru {iziim ile birlikte servisi yapilir. Gliniimiizde ise yaygin olarak lokum veya ¢ikolata ile
servis yapilir.

Isikeli Nohut Kahvesinin iiretiminde kullanilan nohutlar, cografi sinirda da firetilen “sart nohut” olarak
adlandirilan kiigiik boyutlu nohutlardir (Cicer arietinum). Sar1 nohut olarak adlandirilan nohut, tam yuvarlak
olmayip hibrit ¢esitlere nazaran daha kiiciik boyutta olan ve kus kafasi seklinde tabir edilen sekle sahip
boceklenmeye ve hava sartlarina dayanikli, 5 - 7 mm ¢apindadir.

Isikeli Nohut Kahvesinin ge¢misi eskiye dayanir. Isikeli Koyiliniin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Isikeli Nohut Kahvesi iiretiminde kullanilan nohutlar, cografi sinirdan temin edilir.

Sar1 nohutlar suyla temizlendikten sonra kuru olarak tepsilere konur ve odun atesinde ve 200-250 °C
sicakliktaki firinda orta derecede kavrulur. Kavurma islemi mevsime ve nohutlarin rutubetine bagli olarak 2-4 saatte
tamamlanir. Nohutlar kavrulurken yanmamalar1 i¢in arada sira yavas yavas karistirilir. Kavrulan nohutlar ¢ekigli
kahve degirmeninde 200-300 mikron biiyiikliigiinde 6giitiiliir. Hava almayan aliiminyum bariyerli ambalajlarda 200
g’lik porsiyonlar halinde ambalajlanarak piyasaya arz edilir.

Isikeli Nohut Kahvesinin pisirilmesi (1 porsiyon):

10-12 g Isikeli Nohut Kahvesi

1-2 g karbonat

Beyaz seker (istege bagl, az sekerli i¢in 2,0-2,5 g, orta sekerli igin 3,0-3,5 g sekerli i¢in 4,5-5,0 g)
70-75 ml sicak su
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Bir cezvede Isikeli Nohut Kahvesi, karbonat, beyaz seker (istege bagli) ve sicak su iyice karistirildiktan sonra
yaklasik 90-95 °C sicaklikta pisirildikten sonra servisi yapulir.

Isikeli Nohut Kahvesi, geleneksel olarak sekersiz hazirlanir ve kuru iiziim ile birlikte servisi yapilir.
Giiniimiizde ise yaygin olarak lokum veya ¢ikolata ile servis yapilir.

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

Isikeli Nohut Kahvesinin gegmisi eskiye dayanir. Isikeli Koyiiniin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi bulunan Isikeli Nohut Kahvesinin paketlenmeye
kadar olan iiretim agamalari, belirtilen cografi simirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Biga Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde, Biga Ziraat Odasi, Biga Kaymakamlig1 ve
Biga Belediyesinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ile Isikeli
Nohut Kahvesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siireleri ytiriitiir.
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5. Zonguldak Zalbit Yemegi
Basvuru No : C2022/000391
Basvuru Tarihi 1 14.11.2022
Qografi“isaretin Adi : Zonguldak Zilbit Yemegi
Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasi
Basvuru Yapanin Adresi . Yayla Mah. Baglik Cad. No: 5 Merkez ZONGULDAK
Vekil : Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damgmanlik Ticaret Ltd.
Sti.)
Cografi Sinir : Zonguldak ili
Kullanim Bi¢imi : Zonguldak Zilbit Yemegi ibaresi ve mahrec¢ isareti amblemi {iriiniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Zonguldak Zilbit Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zonguldak Zilbit Yemegi; Trachystemon orientalis tiirii bitki, yagsiz dana kiyma, kuru sogan, aycigek yagi,
zeytinyagi, cografi isaret olarak 135 sayi ile tescilli TaskOprii Sarimsagi, yumurta, karabiber, pul kirmizibiber, kekik
ve tuz kullanilarak Zonguldak ilinde {iretilen yemektir. Dana kiyma yerine, tereyaginda hafifce pisirilmis pastirma
da kullanilabilir. Servisi sicak olarak ve iizerine pul kirmizibiber serpildikten sonra yapilir.

Trachystemon orientalis tiirii bitki, cografi simirda “zilbit otu” olarak adlandirilir. Zilbit otu hodan, odan,
1spit, zirbit, zilbirik, kaldirik, kaldirik, kalindirek, burgi, mancar, zembil ¢igegi ve sigirdili’ gibi isimler de bilinir.
Zonguldak Zilbit Yemeginin tiretiminde, zilbit bitkisinin sadece yaprak ve ¢igekleri kullanilir.

Zilbit otu nisan-mayis aylarinda yetigir. Zonguldak Zilbit Yemeginin iiretiminde taze olarak kullanimin
disinda dondurularak veya salamura yapilarak muhafaza edilmis hali de kullanilabilir.

Zonguldak Zilbit Yemeginin gecmisi eskiye dayanir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Zonguldak Zilbit Yemeginin iiretiminde kullanilan zilbit otu, tercihen cografi sinirdan temin edilir.

6 kisilik Zonguldak Zilbit Yemegi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenler ile liretim asamalarina agagida yer
verilmektedir.

Miktar Bilesen

1 kg Zilbit otu

400-450 ¢ 3 iri kuru sogan
2009 Yagsiz dana kiyma
6-9¢g 3 dis Taskoprii Sarimsagi
59 Karabiber

5¢g Kirmizibiber

5¢g Kekik

2 tane (Istege baglh olarak sayisi artirilabilir) Yumurta

30-40¢g Tuz

15-20 mi Aygicek yagi

15-20 ml Zeytinyagi
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50 g (istege bagli) Pastirma
10-13 g (istege bagli) Tereyagi

Zilbit otunun kokleri hari¢ olmak {izere sadece yapraklari ve ¢igekleri toplanir, ayiklanir ve birkag kez
yikanarak temizlenir. Istege bagl olarak 100 ml {iziim sirkeli veya elma sirkeli suda 10 dakika bekletilip 2 kez daha
yikanarak temizlenir. 2-4 ¢m uzunlugunda dogranir ve 30-40 g tuz ilave edilip 10-15 dakika suda kaynatildiktan
sonra suyu sikilarak yemegin yapiminda kullanilir. Bu asamada dondurularak veya salamura yapilarak daha sonra
kullanilmak {izere muhafaza edilir.

Bir tencereye aycicek yagi, zeytinyagi, kiigiik pargalar halinde dogranmig sogan ve ince dogranmig Taskoprii
Sarimsag1 koyulup karistirilarak kavurmaya baglanir. 2-3 dakika sonra dnce yagsiz kiyma daha sonra karabiber, pul
kirmizibiber ve kekik karisimi ir ve karistirilarak 5-6 dakika kavrulur. Zilbit otu eklenip 10-15 dakika pisirilir.
Yemek, ¢cok kat1 olmayan orta kivam alinca tuz ve yumurtalar yemegin iizerine kirilir ve karistirtlarak pisirilir.

Yemegin yapiminda kiyma yerine pastirma kullamilacak ise kiigiik pargalar seklinde dilimlenen pastirma bir
tencerede tereyagi ile 2 dakika pisirilerek ilave edilir.

Zonguldak Zilbit Yemeginin servisi, sicak olarak ve iizerine pul kirmizibiber serpildikten sonra yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Zonguldak Zilbit Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Zonguldak Zilbit Yemeginin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasi,
Zonguldak il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Zonguldak Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi’'ndan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; 6zellikle Taskoprii Sarimsagi olmak tizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu;
tretim metoduna uygunlugu ve Zonguldak Zilbit Yemegi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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6. Zonguldak Malay Yemegi

Basvuru No : C2022/000392

Basvuru Tarihi 1 14.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Zonguldak Malay Yemegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve Corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi . Yayla Mah. Baglik Cad. No: 5 Merkez ZONGULDAK

Vekil . Elif Benan Giiven (Ozener Marka Patent ve Damgmanlik Ticaret Ltd.
Sti.)

Cografi Sinir : Zonguldak ili

Kullanim Bi¢imi : Zonguldak Malay Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Zonguldak Malay Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zonguldak Malay Yemegi; misir unu, ¢ok amacli bugday unu veya tam bugday unu, tuz ve suyun
pisirilmesiyle elde edilen hamurun kagikla sekillendirilip lizerine {i¢ farkli sekilde hazirlanan bilesenlerin konulmasi
suretiyle Zonguldak ilinde iiretilen yemektir. Hamura, iki kasik kullanilarak sekil verilir.

Zonguldak Malay Yemeginin iizerine konulan bilesenler asagidaki 6zelliklere sahiptir.

e Cografi sinirda “kakirdak” adi verilen kendi yaginda kizartilmus siit kaymagi.
e Aycicek yagi ve tereyagi karisiminda kizartilmis kes.
e Tereyaginda kavrulmus iri ceviz igi.

Zonguldak Malay Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltliriinde ve geleneklerinde
énemli bir yere sahiptir. Ozellikle madenci sofralarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kizartilmis kes ile yapilacak Zonguldak Malak Yemeginin tiretiminde, tercihen 542 sayi ile cografi isaret
olarak tescilli Bolu Kesi kullanilir.

6 kisilik Zonguldak Malay Yemeginin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

Miktar Bilesen
3009 Misir unu
100 g Ekmeklik veya tam bugday unu
600 ml Su

4-6 9 Tuz
Yemegin iizeri i¢in kullanilan bilesenler:

1409 Kes

1409 Ceviz i¢i
65-70¢g Siit Kaymagi
10 ml Aygigek yagi

125¢g Tereyagi
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Bir tencerede su, tuz ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan suya sirasiyla azar azar misir unu ekmeklik bugday
unu veya tam bugday unu eklenip siirekli karistirtlarak piiriizsiiz bir hamur elde edinceye kadar 5-6 dakika pisirilir.
Tenceredeki hamur bitinceye kadar hamurdan birer yemek kasig1 alinir ve diger bir yemek kagigina aktarilip kasik
sekli verildikten sonra servis tabagina konur. Kasiklar, hamurun kasiklara yapismamasi ve seklinin diizgiin olmasi
icin her seferinde suya batirilir.

Zonguldak Malay Yemeginin iizerine konulmak iizere, agagidaki bilesenlerden biri hazirlanir. Bu agamadan
sonra istege bagl olarak ii¢ farkli sunum yapilabilir.

e Birtavada eritilen siit kaymagi, kendi yagiyla 5-6 dakika kizartilip sekil verilen hamurlarin tizerine konur.
Kizartilan siit kaymagina cografi sinirda “kakirdak™ denir.

e Bir tavada aycigek yagi ve tereyagi kizdirilip rendelenmis kes eklenerek 5-6 dakika kizartildiktan sonra
sekil verilen hamurlarin iizerine konur.

e Bir tavada eritilen tereyagina iri kiyilmis ceviz igi eklenip 2-3 dakika kavrulduktan sonra sekil verilen
hamurlarin iizerine konur.

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

Zonguldak Malay Yemeginin ge¢misi eskiye dayamir. Zonguldak ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
o6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Zonguldak Malay Yemeginin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Zonguldak Ticaret ve Sanayi Odast,
Zonguldak i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Zonguldak Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi’ndan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Zonguldak
Malay Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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7. Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri

Basvuru No : C2022/000424

Basvuru Tarihi 1 29.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyliksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. Karesi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Savastepe ilgesi

: Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Savastepe Mihalic Kelle Peyniri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri; koyun ve inek siitii karisimi ya da sadece inek siitii kullanilarak Balikesir
ili Savastepe ilgesinde tretilir. Sert kabuklu, rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gbzenekli yapida,
sertlik derecesine gore ise agirhikli olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir smifina giren, salamurada
olgunlastirilmig peynirdir.

Koyun siitii, gogunlukla Kivircik, Kivircik Merinos melezi irklarindan elde edilir ve bu irklarin siitleri, nisan,
mayis ve haziran aylarinda artig gosterdiginden, bu dénemde iiretilen peynirlerde koyun siitii kullanilabilir. Koyun
stitii tiretiminin az oldugu zamanlarda ise sadece inek siitii kullanilir. Koyun siitii ve inek siitii karigim halinde
kullanilacaksa koyun siitiiniin orant en az % 40 olmalidir.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinde telemeye sekil verilmesi, geleneksel yontemlerle yapilir ve cografi sinira
0zgii nitelik tasir. Teleme, siizek bezlerine toplanarak askidaki ¢engellere asilir ve sisler ile delikler agilarak peynir
alt1 suyu uzaklagtirihir. Bu agamada teleme, “kelle” seklini alir. Kalan peynir altt suyunun uzaklastirilmas: delikli
kaliplarda 12-16 saat baskilanarak gergeklestirilir. Kuru dinlendirme asamasinda baskilama igleminden kalan su
uzaklastirilip renk olusumu saglanir. Pargalara boliindiikten sonra salamurada bekletilerek ¢aplari en fazla 10 mm
olan gozenekler olusturulur.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin Ozellikleri

Ozellik Deger

Renk Saridan agik sartya kadar ve beyaz renk
Kabuk yapisi Sert

Sertlik derecesi Sert veya yari-sert

Olgunlasma siiresi En az 120 giin

Nem icerigi En ¢ok % 60

Kuru maddede tuz (NaCl) Enfazla% 7,5

Tam yagli: 45 <siit yag1

Yaglilik sinifi (kuru maddede siit yagi, %) Yarim yagl 25 < siit yagi < 45

Son tiriinde olusan gozeneklerin gap1 en fazla 10
Gozenek yapisi mm’dir. G6zenekler farkli boyutlarda olup homojen
dagilim gosterir.

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin ge¢misi eskiye dayanmir. Savastepe ilgesinin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde énemli yere sahiptir. Uretimi, telemeye sekil verilmesi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin tiretiminde kullanilan siitler cografi sinirda yetisen hayvanlardan temin
edilir. Nisan-haziran aylar1 arasinda koyun siitiiniin bulundugu dénemde bu siitler ile ayn1 dénemde tretilen inek
stitii karistirilarak kullanilabilir. Koyun siitiiniin bulunmadig1 dénemlerde ise sadece inek siitii kullanilir.

Kiigiikbag hayvanlarin beslenmesi, yaklasik %80-90’1 mera otlamasiyla yapilir. %10-20’si yonca, arpa-yulaf
ezmesi (pelet yem), kiispe ve musir silaji ile beslenir. Biiyiikbag hayvanlarin beslenmesi, %70°1 kaba yem ile yapilir.
Kaba yemin % 50’si silaj ve seker pancar kiispesi, geri kalani ise yonca, yulaf ve samandan olusur. Pelet yem
beslenmenin % 30’ unu olusturur.

Savagtepe Mihali¢ Kelle Peynirinin {iretiminde kullanilan siitler, asitlik gelisimini engelleyici / nétrleyici
maddeler igermez. Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklastirilir. Siiziilen ¢ig siit pigirme
kazanlarina aktarilarak 50-65 °C sicaklikta en fazla 15 dakika 1s1l isleme tabi tutulur. Isil islemden sonra mevsimine
gore 30-35 °C araliginda degisen mayalama sicakliina kadar sogutulur. Mayalama sicakligi piht1 olusumu igin
o6nemli olup, mayalama igleminde pihti elde etmek esastir. Bu islemde peynir mayasi olarak sirdan mayasi kullanilir.
Maya miktar1 100 litre siit i¢in 10-20 g’dir. Mayalama siiresi genellikle 1-1,5 saat araligindadir.

Mayalama islemiyle olusan piht1 piring tanesi biiyiikliigiine ulaginca, haslama asamasina gegilir. Pihti, 80-95
°C’deki sicak su uygulanarak haslanir. Peynir alti suyunun sicakligi, genellikle 38-45 °C araliginda seyreder.

Haslama islemi tamamlandiginda teleme, peynir alti suyundan ayristirilir. Telemeye sekil verilmesinde,
geleneksel yontemler kullanilir. Teleme, siizek bezine alinarak askidaki ¢engellere asilir. Gida ile temasa uygun
metal sisler kullanilarak alttan iiste dogru hizli sekilde delikler agilir ve peynir alti suyunun bir kisminin uzaklagmasi
saglanir. Bu uygulamayla birlikte teleme, “kelle” seklini alir. Bu uygulama ile suyun siiziilmesi yaninda telemenin
sogumast da ayrica saglanir. Daha sonra kalan peynir alt1 suyunun uzaklagmasi i¢in siizme niteligine sahip delikli
kaliplarda en az 1 saat baskilama iglemiyle peynir alt1 suyundan ayristirilir. Bu sekilde 1 gece bekletilen peynirler,
3 pargaya boliiniir ve kuru dinlendirmeye alinir. Kuru dinlendirmede 10-12 °C sicakliktaki odalarda en az 1 hafta
dinlendirme yapilarak sar1 renk olusumu ve peynir kitlesinin kesilmesine istinaden fazla su ayrilir. Oda kosullarinda
14-16 bome araligina sahip salamurada 5-10 giin araliginda dinlendirilerek g6z agim asamasi gergeklesir. Daha sonra
4 °C sicaklhigindaki odalarda en az 120 giin siire ile salamurada olgunlagtirilir.

Savagtepe Mihali¢ Kelle Peyniri, olgunlagtirma isleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili
mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye sunulur. Uriiniin muhafaza edilmesi, tasinmas1 ve piyasaya arz
edilmesi 8 °C’nin altindaki sicakliklarda gergeklestirilir.

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

Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin gecmisi eskiye dayanir. Savastepe ilgesinin mutfak kiiltiri ve
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Uretimi, telemeye sekil verilmesi bakimindan cografi smira 6zgii nitelik tasir.
Uretimde kullanilan siit, cografi smirda yetistirilen koyun ve ineklerden elde edilir. Bu sebeplerle cografi smir ile
iin bagi bulunan Savastepe Mihali¢ Kelle Peynirinin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Savastepe Belediyesi ile Savastepe Ilge
Tarim ve Orman Mudirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayilt Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Balikesir Biiyiikgehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

1. Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi
2. Ogzellikle telemeye sekil verilmesi ve olgunlasma siiresi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk
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3. Uriiniin renk, sertlik, gdzenekli yap1 6zelliklerinin uygunlugu
4. Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu
5. Savastepe Mihali¢ Kelle Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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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. Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tathsi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.03.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1345

Tescil Tarihi : 23.03.2023

Basvuru No : C2021/000225

Basvuru Tarihi 1 02.06.2021

Cografi Isaretin Ad . Giresun Findik Ezmeli Kaday1f Tatlis

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Giresun Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Sultan Selim Mah. Tasbas1 Sok. 4/A Merkez GIRESUN

Cografi Simir : Giresun ili Merkez, Bulancak, Piraziz, Kesap, Espiye ve Gorele ilgeleri
Kullanim Bi¢imi . Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 tizerinde kullanilamadiginda, Giresun Findik Ezmeli Kadayif
Tatlis1 ibaresi ve mahre¢ isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisi; kuru tel kadayifin, tereyagi ve cifte kavrulup kiyilmis Giresun
Tombul Findig ile pisirilmesi, inek siitii ve beyaz sekerden olusan soguk serbetle tatlandirilip dinlendirilmesi ve
ogitiilerek un haline getirilmis Giresun Tombul Findigi ile yogrulmast suretiyle iretilen tathidir. Helva kivaminda
olup yaklasik 8 x 9 cm ebatinda kesilerek servisi yapilir. Giinliik iretilip tiiketilir. Giresun Findik Ezmeli Kadayif
Tatlisinin iiretiminde kullanilan Giresun Tombul Findig1, cografi isaret olarak 31 sayi ile tescillidir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin igeriginde ¢ifte kavrulup kiyilan ve dgiitiilerek un haline getirilen
Giresun Tombul Findig1 bulunmasi nedeniyle, damakta yogun findik aromasi birakir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin gegmisi 1991 yilina dayanir. Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde; 6zellikle cesitli formlarda Giresun Tombul Findig1 kullanilmas1 ve serbetinin
siit ile yapilmasi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 24 porsiyonluk 1 tepsi Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 tiretmek igin gerekli olan bilesenlere
ve iretim metoduna agagida yer verilmektedir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisi icin bilesenler:

- 900 g kuru tel kadayif

- 200 g cifte kavrulup kiyilmis (2 - 4 mm) Giresun Tombul Findig1
- 150 gtereyagi

- 1 kg Giresun Tombul Findigindan elde edilmis findik unu

Serbet icin bilesenler:

- 1250 ml tam yagl inek siiti
- 1500 g toz beyaz seker
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Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve siit, derin bir tencerede yaklasik 105 °C’de 3 dakika kaynatilir. Kaynadiktan sonra 3 dakika daha
bekletilip ates lizerinden alinarak oda sicakliginda 30 dakika dinlendirilir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin hazirlanmasi:

450 g tel kadayif 35 x 45 cm? dlgiilerinde tepsi tabanina yerlestirilir. Uzerine 200 g cifte kavrulup kiyilmis
Giresun Tombul Findig1 koyulur ve iizeri 450 g tel kadayif ile ortiiliir. Kadayifin iistiine tereyagi dilimler seklinde
yerlestirilerek 220 °C sicaklikta alt ve iist kismi1 homojen bir sekilde kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan
kadayifin iizerine, 40 °C’ye sogutulmus serbet dokiiliir ve serbeti cekmesi i¢in 1 saat dinlenmeye birakilir.

Kavrulmus Giresun Tombul Findigi 6giitiilerek un haline getirilir ve dinlendirilen kadayifin {izerine
dokiilerek elle yogrulur. Helva kivamina gelen Giresun Findik Ezmeli Kadayifi, tepsiye esit bir sekilde serilerek
bastirilir. Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlist yaklasik 8 x 9 cm ebatinda kesilerek servisi yapilir. Glinliik iiretilip
tiiketilir.

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

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tathsinin ge¢misi eskiye dayanir. Giresun ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretimi, cografi simira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Giresun
Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Giresun Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Giresun Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Giresun il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman ikiser kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve gikayet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Ozellikle Giresun Tombul Findig1 olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Tel kadayifin, Giresun Tombul Findigindan elde edilen findik ununun ve soguk serbetin hazirlanmasi ile
servis asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

e Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Maras Bakir El Islemesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.03.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu

Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

1 1346

: 23.03.2023

: C2021/000288

: 16.07.2021

: Maras Bakir El Islemesi

. Bakur el islemesi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
tiriinleri

: Mabhreg isareti

: Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odas1

: Istasyon  Mabhallesi  Ilahiyat Caddesi No: 7 Dulkadiroglu
KAHRAMANMARAS

. Kahramanmaras ili

: Maras Bakir El Islemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin
kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Maras Bakir El Islemesi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Bakir El Islemesi; 0,5 - 1,5 mm kalmligindaki bakir levhalarin déviilerek sekillendirilmesi ve
stislenmesi suretiyle Kahramanmaras ilinde iiretilen el islemesidir. Makine ile liretilmesi miimkiin olmakla birlikte,
makineler sadece kalip ¢ikarma ve sekil verme islemi icin kullanilir. Uriinler istenen sekli aldiktan sonra siisleme

islemi el ile yapilir.

Maras Bakir El Islemesi kazan, tava, bakrag, ibrik, giigiim, sini, ¢aydanlik, havan, tepsi, kahve takimlari,
cezve, siirahi, sahan, tencere, tas, tabak, yagdanlik, ekmeklik, ¢aydanlik, cezve, asurelik, mangal, kepge vb. araglar
ile samdan, dekoratif nar, dekoratif at, saksi, vazo vb. dekoratif {irlinlerin {iretiminde kullanilir. Dévme teknigi ile
yapilan bakir egyalarin sap, tutamak ve kulp kisimlari daha ¢ok tung, demir ve piring gibi madenlerden dékiim

teknigiyle iiretilir.

Maras Bakir El Islemesinin ge¢misi, Anadolu Selguklu dénemine kadar uzanir. Kahramanmaras ilinin
kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle d6vme teknigi bakimindan ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Bazi Maras Bakir El islemesi 6rneklerine asagida yer verilmektedir.
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Uretim Metodu:

Maras Bakir El 1$lemesinin iretiminde, 0,5 - 1,5 mm kalinligindaki bakir levhalar kullanilir. Geleneksel
olarak dovme teknigiyle elle iiretilir ancak makineyle iiretim de miimkiindiir. Makineler sadece kalip ¢ikarma ve
sekil verme islemi igin kullanilir. Uriinler istenen sekli aldiktan sonra siisleme islemi el ile yapulir.

Maras Bakir El Islemesi iiretimi:

uygulanabilir.

Uretimde kullanilacak parcalar, bakir levhalarin 6rs ya da sert bir cisim ile aga¢ tokmak arasinda doviiliip
getirilen pargalar, cekicle ve tokmakla doviilerek sertlestirilir. Bu sayede istenilen desen bakira rahatlikla

sekillendirilerek istenilen boyutlara getirilmesiyle elde edilir. Aga¢ tokmakla sekil verilip 0,5 - 1,5 mm kalinligina

Bakir levhanin tamami, tokmak ve ¢ekigle birbirini takip eden darbelerle doviiliir. Doviilerek sertlesen bakir,
dagilmamasi, catlamamasi ve kolay iglenebilmesi i¢in arada bir tavlanarak yumusatilir. Tavlama iglemi, levhanin
kor ateste 1sitilmasi suretiyle gerceklestirilir.



2023/146 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:03.04.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

31

Kazan gibi bilyiik araglarin govdesi olusturulurken levhanin bir kenar1 digerine silindir seklinde birlestirilir
ve birlesim yerleri ¢ekicle doviilerek birbirine kaynatilir. Farkli bir levha olan kazanin zemin kismi da gévdeye, yine
cekicle doviilerek kaynatilir. Biiyilik araglarin yapiminda, agiz kisminda saglamlig: arttirmak iizere metal ¢ember
gecirme islemi yapilabilir. Bu amagla agiz kisminda ice gelecek sekilde metal bir cember yerlestirilip kazanin agiz
kenarlar1 ige dogru kivrilir.

Dovme teknigi ile yapilan bakir egyalarin sap, tutamak ve kulp kisimlar1 daha ¢ok tung, demir ve piring gibi
madenlerden dokiim teknigiyle tretilir.

Makine ile Maras Bakir El Islemesi iiretimi:

Hammaddenin iglenmesi: Kiilge halindeki hammadde; bakir hattanesinde ocaklarda eritilir, kaliplara dokiiliir
Ve yapilacak Uriiniin 6zelligine gore silindirden gegirilerek bakirin kalinlig1 ayarlanir. Silindirden gegerken sertlesen
bakir, firmlarda tavlanarak 0,50 - 1,5 mm kalinlikta bakir levha elde edilir. Bakir levhalara sivama veya presleme
teknikleriyle sekil verilir.

Sivama tekniginin uygulanmasi: Levhalar, yapilacak iriiniin dlgiilerine gore daire makaslarinda kesilir.
Kesilen ve pul olarak adlandirilan bu levhalar, iriin 6zelligine gore kalipli sivama tezgahlarinda sekillendirilir.
Yapilacak {irtin 6zelligine gore kaliplar, biitiin ya da parcali mazgara veya sivama adi verilen tezgah tizerindeki
silindir dislinin ¢evresine yerlestirilir. Bakir pul, sivama tezgéhi iizerinde kalibin bulundugu disli ile kars1 ucundaki
diger digli arasina sikistirilarak sabitlenir. Pulun disliler arasindan ¢ikmamast i¢in bu sikistirma iyi yapilmalidir.
Pullarin sabitlenmesiyle birlikte ustanin kendisi de kuvvetini dogru orantili kullanabilmesi i¢in mesin bir kemer ile
belinden mazgaraya baglanir. Silindir iizerinde sabitlenen bakir, motor giicliyle donmeye basladigi anda usta
mazgaraya paralel durumda, iizerinde ¢ivi yuvalar1 bulunan tiper adi verilen tezgah ile sag ve sol elindeki metal ve
ahsap sekillendirme aletlerini kullanarak iki silindir arasinda dénen bakir pulu sekillendirir. Tabani olusturan orta
kisimdan baslayan islem yukartya, iiriiniin agiz kismina dogru ilerler. Tiper {izerine yerlestirilen gelik metal ¢ivi,
sekillendirmeyi destekler. Usta bu metal ¢ivinin sagindan ve solundan aldig: gii¢le ve i¢ten-distan uyguladigi kiigiik
darbelerle bakir1 yavas yavas sekillendirir. Uriiniin aldi1 sekle ve asamaya gore tiper {izerinde bulunan yuvalarda
metal ¢ivinin yeri degistirilir. Uygulanan her basingli darbeyle bakirin, kalip seklini almasi saglanir. Sekillenen
trtinler kalip ile silindirden ¢ikartilir.

Presleme igleminin uygulanmasi: Bu yontem, daha ¢ok turistlik esyalar ve bazi mutfak esyalarimin tiretiminde
kullanilir. Presleme eksantrik veya hidrolik seklinde uygulanir. Eksantrik preste, yapilmak istenen {iriiniin kalib1
pres makinasina yerlestirilir ve baskiyla bakir levhasina presteki kalibin sekli verilir. Bu pres kiigiik iglerde kullanilir;
ayak ve elle kullanilan iki ayr sekli vardir. Hidrolik pres ise, biiylik islerde kullanilir. Erkek kalip ile disi kalip
arasina yerlestirilen bakir levha pres makinasinin basmasiyla istenen sekli alir.

Siisleme: Dévme veya kaliplama islemlerinin ardindan iiriiniiniin iizerindeki piiriizler temizlenir. Uriinler
kabartma veya zimba nakis yontemleri kullanilarak siislenir. Kabarma yonteminde ¢izgi kalemi ile iiriiniin {izerine
yapilacak desenler ¢izilir. Herhangi bir hata durumunda diizeltilebilmesi i¢in bu ¢izgiler derin olmamalidir. Cizim
isi hatasiz bir sekilde tamamlandiktan sonra elde edilen iiriin, yastik olarak adlandirilan yapinin {izerine konur.
Motifin diginda kalan kisimlar igeri dogru gokertilerek motifin kabarik durmasi saglanir. Zimba nakig yonteminde
ise agizlarina ¢esitli motifler islenmis zimbalarin bakira vurulmasi suretiyle desenler olusturulur.

Siisleme isleminin ardindan kalaylanip parlatilan Maras Bakir El Islemesi, satisa hazir hale gelir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Maras Bakir El Islemesinin geg¢misi eskiye dayanir. Kahramanmaras ilinin kiiltiirinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle dévme teknigi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi smir ile {in bagi bulunan Maras Bakir El Islemesinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi simrda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Kahramanmarag Bakircilar
Odasi ile Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla iki 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 bakir levhalarin uygunlugu, liretim metoduna uygunluk ve
Maras Bakir El Islemesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

131 say1li ve 15.08.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000248 numarali Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi ibareli cografi isaret
basvurusunda yapilan degisiklikler ve basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi Bilesenleri (30 kisilik):

e 500 g 6zel amagli bugday unu

e 750 g kuyruk yagi

e 30 gdonyagi

e 100 gtereyagi

e 3 laygicek yagi

o 1 kg toz beyaz seker

e 6 g karbonat

e 60 g kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistig1”

ifadesi,

» Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi Bilesenleri (4 kisilik):

e 500 g 6zel amagli bugday unu

e 100 g kuyruk yag1

e 25 gdonyagt

e 25 gtereyagi

e 250 ml aygicek yag1

e 200 gtoz beyaz seker

e 6 g karbonat

e 60 g kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistig1”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

Basvuru No : C2021/000248

Bagvuru Tarihi 1 19.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:l11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi . Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi

ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi
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ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tammu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi; kuyruk yagi, don yagi, tereyagi,
aycicek yagi, 6zel amacli bugday unu, toz beyaz seker, karbonat ve kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistig1 kullanilarak
iiretilen kurabiyedir. Cap1 yaklasik 10 cm olan, ortasi hafif kabarik yarim kiire bigimindedir. Kurabiyenin {izerinde,
uzunlamasina ikiye boliinmiis kabuksuz fistik ile yapilan ¢igek seklinde siisleme bulunur.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, igeriginde farkli cesitlerde yag
bulunmasi nedeniyle gevrek yapidadir. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir. Oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
ise bir hafta muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel
giinler igin hazirlanan sofralarda yer alir. Uretiminde kuyruk yagi, don yagi, tereyag ve aycicek yaginin birlikte
kullanilmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin tiretiminde kullanilan kuyruk yagi
ve don yag1 cografi sinirdan temin edilir.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi Bilesenleri (4 kisilik):

e 500 g 6zel amagli bugday unu

e 100 g kuyruk yag1

e 25 gdonyagl

e 25 gtereyagi

e 250 ml ay¢igek yag1

e 200 gtoz beyaz seker

e 6 g karbonat

o 60 g kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistigt

Hazirlanmasi:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin {iretimi; hamur harcinin yapilmasi,
sekillendirilmesi, pigirilmesi ve iiriiniin servisinin yapilmasi agamalarindan olusur.

Kuyruk yagi, don yagi, tereyagi, aycicegi yagi ve toz beyaz seker, bir kapta beyaz bir renk alincaya kadar
cirpilarak karistirilir. Uzerine karbonat ve un ilave edilip yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar karistirma
islemine devam edilir. Hamurun, i¢ine konan yaglari iyice 6ziimsemesine dikkat edilmelidir.

Hamurdan yaklasik 125 g’lik pargalar alinip elde yuvarlanarak yaklagik 10 cm ¢apinda, ortasi hafif kabarik
yarim kiire sekli verilir. Sekillendirme sirasinda hamurun dagilmamasina 6zen gosterilmeli, dagiliyorsa un ilavesi
yapilmalidir. Sekil verilen kurabiyeler tepsiye dizilip {izerlerine, uzunlamasina ikiye boliinmiis kabuksuz fistik
kullanilarak ¢igek seklinde siisleme yapilir. Onceden 200°C’ye 1sitilan firinda 45 dk pisirilir. Afyonkarahisar Nisan
Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
ise bir hafta muhafaza edilebilir.

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

Afyonkarahisar Nigsan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir.
Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretiminde kuyruk yagi, don yagi, tereyag ve
aycicek yaginin birlikte kullanilmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup kuyruk yagi ve don yag1 cografi sinirdan
temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Afyonkarahisar Nigan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar
Gelin Kurabiyesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gercgeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin seklinin ve siislemesinin
uygunlugu.

o Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



