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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 basvurularini 33 ild 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hitkkmiine amirdir.

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden 6nce yapilan cografi isaret basvurular1 555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara karsi yapacaklar itirazlar1 Tirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iirtin adi
bagvurular1 i¢in, 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler li¢ ay icerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.




2025/211 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.12.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 211. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000352
2. C2024/000093
4, C2024/000252
5. C2025/000059
6. C2025/000060
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Dursunbey Yatik

Arapgir Gelin Kiz Helvasi
Antakya Sasico

Kayseri Purov Mantis1

Kayseri Po¢ Kebabi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13
15

17

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1795

2. 1796

3. 1797

4, 1798

5. 1799
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Yesilcomlu Kavunu

Bilecik Eksili Kesme Corbasi
Bilecik Kapamasi

Bolu Bal Kabag1

Siirt Varak Keek Tatlis1

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

19
22
24
26

29

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. 753 Bozkir Tahini 31
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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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Tescil Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. 44 Mersin Cezeryesi 32
2. 196 Ipsala Pirinci 38
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numarast1 Numarasi

1. 1549 Kastamonu Kuzu Kestanesi

Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad
Numaras1 Numarasi

Sayfa

41

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi kapsaminda degisiklik bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimm

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. Dursunbey Yatik

Basvuru No : C2023/000352

Bagvuru Tarihi 1 26.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Dursunbey Yatik

Uriin / Uriin Grubu : Matara / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {iriinleri
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. No:25 Karesi BALIKESIR

Cografi Simir . Balikesir ili Dursunbey ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Dursunbey Yatik ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin ambalaji

tizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullanilamadiginda,
Dursunbey Yatik ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dursunbey Yatik, cografi sinirda yetisen ¢am ve ardi¢ agaglarindan yapilan ahsap su matarasidir. Dik
olmayan, egik anlamina gelmesinden dolay1 yapilis ve sekil itibariyle cografi sinirda “yatik” ismini almustir.
Kiindekleme teknigi ile agaca kavis verilerek pargalar sikistirilarak elde edilen Dursunbey Yatik yapiminda
yapistirict kimyasallar kullanilmaz. Agac kokusunun suya niifus etmesini, suyun soguk tutulmasini ve suyun uzun
stire bozulmadan kalmasini saglar.

Balikesir ili Dursunbey ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Dursunbey Yatik ilgenin kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Selguklu donemine dayanan kiindekleme teknigi ile iretilen Dursunbey Yatigin kendine 6zgii iiretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kurutulmus ¢am/ardi¢ agaci ham haliyle serit makinasinda kesilip sekli olusturularak pargalara ayrilir. Emzik
kismini olusturmak i¢in torna makinasiyla sekil verilir. Kesilmis olan 10 adet ana par¢a ve 2 adet emzik kismi
birlestirilir. Toplam 12 adet parca kullanilarak kelepge yardimiyla sabitlenir ve gobek kismina yerlestirilen kanallar
freze makinasi ile olusturulur. Kanallar agildiktan sonra gobek kismi torna makinasiyla sekillendirilir. Oncesinde
takilmis olan kelepge cikarilir daha sonra kenarlar1 metal kelepge ile sabitlenir. Son olarak sekil verilip sabitlesmis
olan Dursunbey Yatik zimparalama islemiyle piiriizsiiz hale getirilerek hazir hale gelir.

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

Balikesir ili Dursunbey ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Dursunbey Yatik, cografi sinirin kiiltiiriinde ve
geleneginde 6nemli bir yere sahiptir. Kendine 6zgii {iretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Dursunbey Yatigin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatérliigiinde; Dursunbey Belediyesinden, Dursunbey
Ilce Milli Egitim Miidirligiinden, Dursunbey Orman Isletme Miidiirliigiinden ve Balikesir Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Dursunbey Yatik iiretiminde kullanilan agaglarin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ile Dursunbey Yatik ibaresinin ve mahre¢ 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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2. Arapgir Gelin Kiz Helvasi

Basvuru No 1 C2024/000093

Bagvuru Tarihi 1 22.02.2024

Cografi isaretin Ad1 . Arapgir Gelin Kiz Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Arapgir Belediyesi

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

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Arapgir Gelin Kiz Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi triniin

kendISI veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Arapgir Gelin Kiz Helvasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Gelin Kiz Helvasi; tereyagi, 6zel amagli bugday unu, pudra sekeri, tercihe gore i¢ badem veya ceviz
kullanilarak hazirlanan bir tatlidir. Tereyaginda kavrulan unun igerisine pudra sekeri ilave edildikten sonra tepsilere
alinip tzeri tercihe gore i¢ badem veya ceviz ile siislenerek kare seklinde dilimlenip soguk olarak servis edilir.
Helvanin kavrulmasi ve diger asamalari ustalik ve maharet gerektirir.

Arapgir Gelin Kiz Helvasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir ve Arapgir ilgesinin kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. isminden de anlasilacagi gibi diigiin giinii gelinin ailesi tarafindan yapilan bu helva yeni evli
giftlerin evine gonderilir ve evliligin helva gibi tath ge¢mesi arzu edilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Arapgir Gelin Kiz Helvasi cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Uretim Metodu:
8 porsiyonluk Arapgir Gelin Kiz Helvasi i¢in gerekli bilesenler asagidaki gibidir.

e 250 g tuzsuz tereyagi

250 g pudra sekeri

400 g 6zel amagli bugday unu
100 g i¢ badem veya ceviz

Ik olarak derin bir tencere icerisinde tereyag: eritilir. 200 g un ilk asamada eritilen tereyagina eklenir ve
stirekli karistirilir. Siirekli karistirilmasinin sebebi tereyaginin aromasini almasi ve topaklagsma olmamas i¢indir. 2-
3 dakika bu sekilde karistirildiktan sonra kalan un ilave edilir. Unun rengi pembelesinceye kadar kisik ateste yaklagik
20 dakika bu sekilde kavrulur.

Daha sonra ocagin alti kapatilarak karigima pudra sekeri ilave edilir. Helva yapiminda pudra sekeri
kullanilmasindaki amag pancar sekerine gére helva i¢inde daha ¢abuk erimesidir. Bu sayede daha piiriizsiiz bir doku
elde edilir. Helvanin sogumasi beklenmeden 25x35x4 cm boyutundaki tepsiye yayilarak kasikla bastirilarak kalibi
almasi saglanir. Ardindan iizeri diizeltilip tercihe gore kabuklar1 soyulmus i¢ badem veya cevizle siislenir. 1-2 saat
dinlendirildikten sonra kare seklinde kesilerek soguk olarak servis edilir.

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

Arapgir Gelin Kiz Helvasmin; cografi smirda uzun bir ge¢misi vardir. Uretimi, bilesenleri bakimimdan
cografi sinira 6zgii niteliktedir. Arapgir Gelin K1z Helvasiin iiretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi
smir ile in bagi bulunan Arapgir Gelin Kiz Helvasinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesi koordinatdrliigiinde; Arapgir Belediyesi, Arapgir ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Arapgirli Kadinlar Dayanigma Derneginden iirlin konusunda uzman birer {iyenin katilimryla 3 kisiden
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olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunlugu ve Arapgir Gelin Kiz Helvasi ibaresi ile mahreg igsareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Antakya Sasico
Basvuru No 1 C2024/000252
Bagvuru Tarihi : 16.09.2024
Cografi isaretin Ad1 : Antakya Sasigo

Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii

> Yemek / Yemekler ve ¢orbalar
: Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi
Basvuru Yapanin Adresi : Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. No:17/1 Antakya HATAY
Cografi Sinir : Hatay ili

Kullamim Bi¢imi

: Antakya Sasico ibaresi ve mahrec isareti amblemi, iirliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Antakya
Sasigo ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Sasico; kuzu veya koyun etinden kiyma, tuz, karabiber, kimyon, toz biber, yenibahar, sarimsak ve
¢am fistig1 bilesenlerinin homojen sekilde yogrulup ince bagirsagin igine doldurulup, 5-6 cm arayla bogum yapilarak

hazirlanan uriindr.

Antakya Sasi¢o, cografi simirda kokli bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Sasico da kullanilan et, yorede yetisen kuzu veya koyun etinden yapilir.

Bilesenler (5-6 Kisilik)

o 1-1,5 kg koyun/kuzu etinden kiyma (Bir kez ¢ekilmis)

e 2-3 g karabiber

e 2-3 g yenibahar

e 3-4 g sarimsak

e 100-150 g cam fistig1
e 2-3Qgtuz

e 1-1,5 kg kuzu/koyun ince bagirsagt

Salata bilesenleri

e 3-4 g sumak

e 1 demet maydanoz

e 1-2 adet taze domates
e 1-2 adet kuru sogan

o 1-2 adet taze yesil/kirmizibiber

Kiyma, tuz ve baharatlar derin bir kap icerisinde homojen olacak sekilde yogurulup ¢am fistig1 eklenip tekrar
yogurulur. Ince bagirsagin bir ucuna huni gegirilerek ya da keskin olmayan bigak ile ince bagirsakta alan agilip bu
materyallerin tizerinden el ile i¢ har¢ doldurulur. Arada bir el ile ince bagirsagin havasi alinir. Yaklasik 5-6 cm
aralikla har¢li ince bagirsak yiin veya pamuklu iple baglanarak bogumlu yapi olusturulur. Bu igslem bitince bagirsak
zincir geklinde form kazanir. Bir giin boyunca buzdolabinda bekletilir.

Uriin, sislere gegirilerek 1zgarada ya da kisik ateste suda haslandiktan sonra tereyaginda kizartilarak

hazirlanir.

Sunumu; maydanozlu ve sumakli kuru soganli salata, pismis domates, biber vb. ve lavas ile yapilir. Sicak

olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antakya Sasico, cografi sinirda kokli bir gegmige sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulundugundan, iiretim asamalarmin tamami cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiliginden ve Hatay Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden konusunda uzman en az birer kisiden olugan denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Antakya Sasico ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2025/000059

Bagvuru Tarihi : 21.02.2025

Cografi isaretin Ad1 : Kayseri Purov Mantis1

Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No:167 Kocasinan KAYSERI
Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Purov Mantisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Kayseri Purov Mantisi ibareli
logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERiI PUROV MANTISI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri’ye 6zgii manti gesitlerinden biri olan Kayseri Purov Mantisi, kare kesilmis hamurun i¢ine peynir,
kuru sogan ve kirmizi toz biberden olusan i¢ harcin konulmas: ve kendine 6zgii bir yontemle kapatilmasiyla
hazirlanan geleneksel bir yemektir. Manti ilk olarak az yagda kizartilir, ardindan kavrulmus salg¢a igerisinde pisirilir.
Yorede Kayseri Pirov Mantisi adi ile de bilinir.

Yore halki tarafindan uzun yillardir yapilan bu yemek, Kayseri ile 6zdeslesmis ve ilin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yer edinmistir. Gegmiste yaz aylarinda bag evlerine (sayfiye evleri) go¢ edilmesi ve bagdan sehre gidip
ekmek almanin zor olmasi yore insanlarint hamurdan ¢esitli yemekler tiretmeye ve farkli mant tiirleri gelisgtirmeye
yonlendirmistir. Hamur iglerinin agirhikli oldugu ve farkli manti ¢gesidinin bulundugu Kayseri mutfaginda, Kayseri
Purov Mantist da bu zenginligin bir pargasidir.

Kayseri Purov Mantisi sicak servis edilir ve tiriiniin pisirildigi giin tiiketilmesi 6nerilir. Daha sonra tiiketilmek
istenmesi durumunda, kizartilan mantilar 15-20 dakika bekletilip uygun sicakliga geldikten sonra sogutucuda
saklanabilir. Ticari iiretimlerde ise kizartilmis mantilar yine bekletilip sogutulduktan sonra modifiye atmosfer
kosullarinda vakumlanarak ambalajlanir ve piyasaya arz edilir. Kayseri Purov Mantisi, her mevsim ve 6giinde
tiiketime uygundur.

Kayseri ilinde uzun bir gegmise sahip olan olan Kayseri Purov Mantis1 ilin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 kg Kayseri Purov Mantisi i¢in bilesen listesi:

Hamur bilesenleri:
* 450gun

e 185mlsu

e 9gtuz

e 16 g yumurta
I¢ harg bilesenleri:

* 325 gyagh peynir (tulum peyniri, salamura peynir vb.)
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* 20 g ¢ekilmis sogan
* 5 gkirmizi toz biber
« 5gtuz

Sos bilesenleri:

* 10 g domates salgas1
* 15 gtereyagl

+ 500-600 ml su

e 2gtuz

» 2 g karabiber

Peynir, ¢ekilmis sogan, kirmizi toz biber ve tuz derin bir kaba alinarak elle yogrulur ve homojen bir karisim
elde edilir. Bu karigim i¢ harct olusturur ve ¢ig olarak kullanilir.

Un, su, tuz ve yumurta yogurularak yumusak kivaml bir hamur elde edilir. Hamur oklava ile 0,3-0,5 cm
kalinliginda acilir. Acilan hamur, 3x3 cm ebatlarinda kareler hélinde kesilir. Her bir kare hamurun ortasina 8-10 g
i¢c har¢ konur. Hamurun bir ucu kars1 uca kapatilarak kenarlarina parmak ucu ile bastirilir ve iicgen (muska) sekli
verilir. Hazirlanan mantilar az miktarda sivi yagda, kavrulur sekilde ¢evrilerek kizartilir. Kizaran mantilar tepsiye
alinarak sogumaya birakilir.

Ayr1 bir tavada tereyagi ve domates salgasi kavrulur. Kavrulmus salga iizerine kizartilmis ve dinlendirilmis
mantilar eklenir. Uzerine mantiyr értecek kadar sicak su (yaklasik 500-600 ml), tuz ve Karabiber ilave edilir.
Mantilar orta ateste 5-6 dakika pisirilir.

Suyu az ve kivamli olan bu yemek, sicak olarak servis edilir. i¢ harcinda peynir bulunmasi nedeniyle yogurt
mant1 yaninda tercihe bagli olarak sunulabilir.

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

Kendine 6zgii tiretim yontemi ve ¢ok uzun yillardir Kayseri’de yapilmasi sebebiyle Kayseri ile iin bagi
bulunan Kayseri Purov Mantisi, yorenin kiiltiirel mirasin1 yansitan bir {iriindiir. Geleneksel bilgiye ve ustalik
becerisine dayanan bu iiriiniin tiim {iretim agamalar1 cografi sinir olan Kayseri ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Kayseri Ticaret Odast koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Lokantacilar ve
Pastacilar Odas1 ile TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri il Temsilciligi’nden iiriin konusunda uzman en az
birer temsilcinin katilimiyla olusturulan ti¢ kigilik denetim mercii tarafindan yerine getirilir.

Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak yapilir. Gerek goriilmesi veya sikdyet durumunda ise her zaman
denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Kayseri Purov Mantisi ibareli logonun ve mahreg igareti 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 ytiriitiir.
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5. Kayseri Po¢c Kebabi

Basvuru No 1 C2025/000060

Bagvuru Tarihi : 21.02.2025

Cografi isaretin Ad : Kayseri Po¢ Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odast

Bagvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvari No:167 Kocasinan KAYSERI
Cografi Sinir : Kayseri ili

Kullanim Bicimi : Kayseri Po¢ Kebabi ibareli asagida verilen logo ve mahreg¢ isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Kayseri P6¢ Kebabi ibareli
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI POG KEBABI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Po¢ Kebabi; dana veya inegin kuyruk sokumundaki son bogumlarindan elde edilen pd¢ eti, kuzu
kuyruk yagi, tuz, tane karabiber ve defne yapragi kullanilarak hazirlanan geleneksel bir et yemegidir. Uretimde en
az 2 yasinda ve en az 400 kg agirliginda hayvanlarin eti tercih edilir. Her hayvandan yaklasik 1,5-2 kg kadar ¢ikan
po¢ eti, 56 ara boguma ayrilir. Yuvarlak yapida olan bu bogumlar genellikle 60x60 cm ebatlarindaki toprak
canaklara aralarinda bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilerek pisirilir.

Kayseri Po¢ Kebabi, yoreye 6zgii olarak hazirlanmakta ve geleneksel tas firinlarda, mese odunu koziinde, en
az 16 saat boyunca pisirilir. Bu yontemle, et kendi ilik suyunda, kuyruk yaginin aromasi ve baharatlarla biitiinleserek
piser. Firin yaklagik 300-330 °C’de kapatilir ve 16 saatin sonunda sicaklik 80-90 °C’ye diiser. Bu siirecte firin
kapag1 acilmaz.

Kayseri Po¢ Kebabinm iiretiminde kuyruk yag: disinda bir yag kullamlmaz. Ozellikle kis aylarinda tercih
edilen Kayseri Po¢ Kebabi, yilin her mevsimi titketime uygundur.

Kayseri mutfak kiiltiiriinde uzun yillardir yer alan bu yemek, ilin gastronomik kimligini yansitan ve Kayseri
ile 6zdeslesmis onemli lezzetlerden biridir. Pigirme siiresinin uzun ve zahmetli olmasi nedeniyle genellikle evlerde
degil, restoran ve lokantalarda hazirlanir. Yerel restoranlarda, sicak pide ile ya da i¢ pilav ve kozlenmis sebzeler
esliginde servisi yapilir.

Kayseri Po¢ Kebabi, kendine has sekli, geleneksel iiretim metodu ve karakteristik tadi ile ilin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinmistir. Belirlenen cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
60x60 cm toprak canak i¢in (yaklasik 22 kisilik) Kayseri Po¢ Kebabi i¢in bilesen listesi:

e 18-20 kg pog eti (yaklasik 80—100 adet po¢ bogumu)
e 200 g kuzu kuyruk yag1

e  6-7 adet defne yapragi

e 15 adet tane karabiber

e 50 g tuz (iyotsuz)

e 200-250 ml soguk su
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Toprak ¢anagin tabanina, kagit inceliginde dilimlenmis kuzu kuyruk yaglari araliklarla yerlestirilir. Uzerine
defne yapraklari serilir ve tane karabiber serpistirilir. Tuz da eklendikten sonra yag1 ve sinirleri alinmis ve bogumlara
ayrilmig po¢ etleri, ganaga bosluk kalmayacak sekilde dizilir. Etlerin {izerine, {izerlerini kismen 6rtecek sekilde 200—
250 ml soguk su eklenir. Canagn istii kapatilarak, onceden isitilarak 300-330 °C sicakliga ulagsmig kubbeli tasg
firmlara mese odunu koziinde pismek tizere yerlestirilir.

Kayseri Po¢ Kebabi, firin kapagi kapatildiktan sonra en az 16 saat boyunca hi¢ a¢ilmadan pisirilir. Pisirme
stiresi sonunda po¢ etleri kemiginden ayrilmis hale gelir. Toprak canakta bekletilmesi durumunda etler ¢anaga
yapisacagl i¢in pigsirme tamamlandiktan sonra bakir veya krom tepsilere alinarak muhafaza edilir.

Kayseri Po¢ Kebabinin servisi, sicak pide, i¢ pilav ve kdzlenmis domates ve biber esliginde sicak olarak
yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kayseri Po¢ Kebabinin iiretiminde kullanilan pd¢ etinin se¢imi ve {iriine 6zgili geleneksel pisirme yontemi,
yerel bilgi ve ustalik gerektirir. Uriin ile cografi alan arasindaki iin bagi, iiriiniin Kayseri’de uzun yillardir
yapilmasina ve burada gelistirilmis olan bilgi birikimi ile pisirme teknigine dayanmaktadir. Bu nedenle Kayseri Po¢
Kebabmin tiim tiretim agamalari, cografi sinir olan Kayseri ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Kayseri Ticaret Odasi koordinatorliigiinde; Kayseri Ticaret Odasi, Talas Belediyesi ve Kayseri
Biiyiiksehir Belediyesinden birer temsilcinin katilimi ile olusan ti¢ kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kez diizenli olarak yapilir. Gerek goriildiigiinde ya da sikdyet durumlarinda ise her
zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Kayseri Po¢ Kebabi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Yesilcomlu Kavunu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 19.09.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 05.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11795

Tescil Tarihi 1 05.12.2025

Basvuru No : C2023/000237

Basvuru Tarihi :19.09.2023

Cografi Isaretin Adi : Yesilgomlu Kavunu

Uriin/Uriin Grubu : Kavun/Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bandirma Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : 17 Eyliil Mah. Atatiirk Cad. Bandirma BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ilgesi

Kullanim Bicimi : Yesilgomlu Kavunu ibaresi ve mahreg isaret amblemi, {iriinliin veya

ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajimn {izerinde
kullanilmadiginda, Yesilcomlu Kavunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yesilgomlu Kavunu; Latince tiir ismi Cucumis melo L. olan, kabakgiller familyasina ait, siiriingen govdeli,
bir yillik otsu bir bitkilerden elde edilen, uzun yillardir Balikesir ili Bandirma ilgesinde iiretimi yapilan bir kavundur.
Ozellikle Balikesir ili Bandirma ilgesinin Yesilgomlu Mahallesinde agikta yetistiricili§inin yaygin olarak yapilmaya
basglanmasi ve iiretim potansiyelinden dolay1 halk arasinda ‘‘Yesilgomlu Kavunu’’ olarak adlandirilmistir.

Yesilgomlu Kavunu yetistiriciliginde treticiler; bir 6nceki hasat sezonundan elde edilen mahsullerden bir
sonraki ekim donemi i¢in yeteri kadar tohumlugu ayirir ve ekim zamani gelinceye kadar serin ve kuru kosullarda
saklayarak muhafaza ederler. Tohumluk olarak iri ve dolgun kavun ¢ekirdekleri tercih edilerek ekim iglemlerinde
kullanilir.

Yesilgomlu Kavunu yetistiriciliginde; haziran-eyliil aylar1 arasinda, Bandirma ilgesinin ekolojik kosullarina
bagli olarak meyve olgunlagsma doneminde {iriiniin kendine 6zgii kokusu, tadi, aromas1 ve kuru madde icerigi olusur.
Yesilcomlu Kavunu; renk, tat ve aromasiyla tiiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edilen nispeten ince kabuklu, yerel
bir kavundur.

Yesilcomlu Kavunu yetistiriciliginin yapildig1 alanin 6zellikle Kus Golii olarak da bilinen Manyas Gdliine
ve diger su kaynaklarina yakin olmasi, serin ve iliman gegis iklim ozellikleri, gece ve giindiiz sicaklik farki,
kullanilan iiretim metodu ve {iriiniin istenilen hasat olgunluguna ulagmasindaki ideal giineslenme olanaklari
Yesilgomlu Kavununun iiriin 6zelliklerini belirler.

Yesilgomlu Kavunu; tatli ve sulu, i¢ kismi/meyve eti beyaz, sari-turuncu, turuncu veya yesilin farkli
tonlarinda olabilir. Yesilgomlu Kavunu; silindirik, yuvarlak veya basik yuvarlak sekilli olup dilimli yapidadir.

Yesilcomlu Kavunu; yetistiriciliginin yapildig1 topraklarin; verimli, yeterince gevsek, gecirgen, tinli, killi-
tinl;, sulamaya g¢ok gerekmedikge ihtiyag duyulmamasi; uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda {iriiniin 5
kilograma kadar olgunlasarak hasat edilebilmesine olanak saglar. Meyve eti i¢in suda ¢6ziinebilir kuru madde igerigi
(briks degeri) en az %7°dir. Yesilcomlu Kavununun kuru tarima elverigli olmasi iiriiniin tathilik durumunu ve
agirhigimi dogrudan etkiler. Bolgedeki i1liman iklim ve yakin su kaynaklarindan saglanan nem; kavunun
¢atlamamasina ve kavunun su ihtiyacinin karsilanarak susuz tarim yapilabilmesine olanak saglar.

Balikesir ili Bandirma ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan; yetistiriciligi ve {iretim asamalar1 ile emek
isteyen Yesilgomlu Kavununun; iiretildigi Balikesir ili Bandirma ilgesi ile {in bagt bulunur.
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Uretim Metodu:
Yesilgomlu Kavunu; yetistiriciligi ve tiretim asamalarina asagida yer verilmistir:

Toprak ve iklim Istekleri: Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim elde edilmesinde; derin, drenaji iyi, su
tutma kapasitesi yiiksek, pH degeri hafif asidik, fazla tuz icermeyen, killi,-tinli, tinli topraklarda yetistiriciligin
yapilmast ile iyi netice alinir. Yetistiriciligin yapilacag: topraklar; Fusarium vb. diger hastalik etmenleri ile bulasik
olmamali ve bitkiye zarar verebilecek her tiirli kalintidan ari olmalidir.

Iliman ve subtropik iklim kosullarinda ideal olarak kavun yetistirilir. Tohumlarin ¢imlenmesi; genellikle
ortalama olarak 12°C’de baslar ve 25-30°C’deki sicakliklara kadar devam eder. Bitki i¢in yiiksek 151k yogunlugu
(ideal giineslenme olanaklar1) meyve olusumunu olumlu etkiler. Uriin zirai don kosullarindan ¢ok ¢abuk zarar gériir.
Bitkide istenilen polen ve meyve olusumu i¢in hava sicakliginin 15°C’nin altina uzun siireli diismemesi gerekir.

Tarla/Bahce Tesisi: Uretim genellikle acikta yetistiricilik seklinde gerceklestirilir. Ekim yapilacak arazinin
toprak hazirligi sonbaharda ilk yagislardan sonra bagslar. Toprak tavli iken ortalama 30 cm derinliginde siriliir.
Derin siiriimiin ardindan toprak keseklerini parcalamak/6giitmek i¢in kiiltivator, goble-disk veya disk tirmigi vb.
uygun tarim alet ve ekipmanlar1 kullamlir. ikinci toprak isleme doénemi ise subat ve mart aylarinda olup toprak
tavinda iken kiiltivator vb. ile toprak islenerek arazi ekim i¢gin hazir hale getirilir. Kavun ekimi 6ncesi tarlada yabanct
ot vb. goriiliirse tekrar kiiltivatdr vb. ile topragin islenmesi uygun olur.

Tohum Ekimi: Ureticiler; bir 6nceki hasat sezonundan elde edilen mahsullerden bir sonraki ekim dénemi igin
yeteri kadar tohumlugu ayirir ve ekim zamam gelinceye kadar serin ve kuru kosullarda saklayarak muhafaza eder.
Tohumluk olarak iri ve dolgun kavun g¢ekirdekleri tercih edilir. Ekim iglemleri; elle veya mibzer vb. uygun tarim
alet ve ekipmanlari ile toprak ve iklim kosullarina bagl olarak genellikle nisan-haziran aylarinda yapilir. Kavun
bitkisi, gilin 1518101 seven/isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (baki) yoniinde
ekimin yapilmasi tavsiye edilir.

Tesviye edilmis toprak tizerinde sira arasinda ortalama 1,5 m, sira iizerinde ortalama 1 m mesafe birakilir.
Tohumlarin ¢imlenmesinden sonra bitki, 2-3 adet gergek yaprakli oldugunda ¢apa ve seyreltme yapilir. Seyreltme
sirasinda bitkiler, kalan bitki koklerini zedelemeyecek sekilde; kirilarak veya kesilerek ayrilir. Bu islemin, bitkilere
zarar vermemek icin ¢ekilerek yapilmamasi gerekir. Fidelerin kok bogazlari saglamlastirilir.

Miinavebe agisindan kavun {iretiminin ayni tarlada 3-4 yil araliklarla yapilmasi tavsiye edilir. Arada gecen
stirede tarlada farkli familyalardaki bitkilerin yetistirilmesi uygun olur.

Bakim Islemleri: Fideler yeteri kadar boylaninca seyreltme ve yabanci ot miicadelesi i¢in ¢apalama islemi
yapilir. Ayrica sira aralar1 2-3 defa uygun tarim alet ve ekipmanlari ile siiriiliir. Thtiya¢ duyulmas: halinde bitki
seyreltmesi yapilir. Bitkiler meyvelerini vermeye bagladiginda yogun meyve olusumu var ise meyve seyreltme
islemi yapilir. Bu islem ‘‘kelek kirma’’ olarak da bilinir. Her bitkide genellikle iki kelek (olgunlagsmamis meyve)
kalacak sekilde, diger istenmeyen, kusurlu, ¢ok kii¢iik gelisimini tamamlayamayanlar vb. kesilerek bitkiden
ayrilmast istenir. Bu iglem ile bitkide kalan keleklerin istenilen sekilde kavun meyvesini vermesi saglanir.

Sulama: Genel itibariyle kuru tarim yapildigindan, Yesilgomlu Kavunu ¢ok gerekmedikge sulanmaz. Ayni
sekilde bitkinin olgunlagsma déneminde sulanmasi meyvenin karakteristik tatlilik durumunu ve kokusunu olumsuz
etkiler.

Giibreleme: Giibreleme i¢in; bahgelere/tarlalara yanmis ahir/giftlik ve/veya kimyasal giibre uygulamasi
yapilir. Giibre se¢iminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglar1 dikkate alinarak toprak yapisina
uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrenin, uygun tarim alet ve makineleri ile topraga homojen bir sekilde
karistirilmasi saglanmalidir.

Zirai Miicadele: Uriiniin yetistiriciliginde zirai miicadele i¢in éncelikle tohumlarin hastaliklardan ari, saglikli
bitkilerden segilmesi saglanmalidir. Yabanci ot miicadelesi, kavun yetistiriciliginde en 6nemli hususlarindan
birisidir. Yabanci ot miicadelesi i¢in ¢apalama ve toprakta ara siiriim yapilir. Topragin stiriimii ve ¢apalanmasi ile
yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmas1 saglanir.

Bitki zararlilari, hastaliklari, yabanci ot ve toprak alti zararlilarina vb. karsi ilgili mevzuata uygun bitki
koruma iiriinleri kullanilir. Yetistiricilikte saglikli tohumlarin kullanilmasi, topragin iyi islenmesi, gerekirse
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kimyasal miicadele ve/veya biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli vb. bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi, zirai
miicadelenin etkin bir sekilde yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir.

Hasat: Uriin hasadina; bitki yapraklarinin sararmasi ve meyve saplarinin kuruyarak bitki govdesinden
kolayca ayrilacak duruma gelmesi ile tam olgunluk doneminde baglanir. Olgunlasan meyvelerin agirligi artar,
kabugu beyaz-gri/sar1 renk alir, toprak ile temas eden kismi ise sararir. Hasada genellikle ekimden ortalama 4 ay
sonra baslanir. Uriin hasadinin; daha kolay olmasi ve istenilen iiriin kalitesi i¢in yagis durumunun olmadig giinlerde
yapilmasi tavsiye edilir.

Uriin hasadi; kavunun bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi/koparilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasatta
kavunun sap kisminin kdkiinden kesilmeyip ortalama 10 cm kadar sap birakilmasi tavsiye edilir. Bu durum {iriiniin
daha uzun muhafaza edilebilmesine yardimci olur.

Kiigiik yiginlar halinde hasat edilen kavunlar giineste fazla bekletilmeden, zedelenmeden asil muhafaza
edilecekleri/piyasaya arz edilecekleri alanlara nakledilmelidir. Hasat sirasinda; lekeli, ¢iiriik, kirik vb. zarar gormiis
kavunlar ireticileri tarafindan ayiklanarak tasnif edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Yesilgomlu Kavunu; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriinlerin; iist iiste fazla istif edilmeden ve depolarda fazla bekletilmeden
tiiketiciye sunulmasi esastir.

Piyasaya Arz: Yesilgomlu Kavunu; c¢ogunlukla dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda;
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Kavunlarin st iiste fazla istif edilmeden, temiz
ve serin ortamlarda piyasaya arzi saglanir.

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

Balikesir ili Bandirma ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve liretim agamalari ile emek
isteyen Yesilgomlu Kavununun iiretim potansiyeli ile Balikesir ili Bandirma ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Yesilcomlu Kavununun yetistirilmesi ve {iretim asamalarimin tamami, Balikesir ili Bandirma ilgesinde
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Belediyesi koordinatérliigiinde; Bandirma Belediyesi ile Balikesir il Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Yesilgomlu Kavunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu,
- Yesilgomlu Kavununun; hasat islemlerinin uygunlugu,
- Yesilgomlu Kavununun; depolanmasi, muhafaza kosullart ve piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Bilecik Eksili Kesme Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 23.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 05.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11796

Tescil Tarihi 1 05.12.2025

Basvuru No : C2024/000391

Bagvuru Tarihi :23.12.2024

Cografi isaretin Ad : Bilecik Eksili Kesme Corbas1

Uriin/Uriin Grubu : Corba/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bélgesi 2. Cad. Merkez BILECIK
Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bi¢imi : Bilecik Eksili Kesme Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi liriiniin

servisinin yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Eksili Kesme Corbast; yesil mercimek, kesme makarna/eriste, eksi erik ve kizilcik kurusu, su/et suyu,
salca, sogan/sarimsak, yag, tuz ve baharat kullanilarak hazirlanan Bilecik iline 6zgii bir ¢orbadir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasimin eksi tadi, halk arasinda dag erigi olarak da bilinin eksi erik ve kizilcik
kullanilarak saglanir. Bilecik Eksili Kesme Corbasinin hazirlanmasinda daha ¢ok bu meyveler; ¢ekirdekleri
ayiklandiktan sonra kurutulmus halleriyle su igerisinde yumusatilarak ya da piire ve/veya toz haline getirilerek
kullanilir.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Eksili Kesme Corbasi 6zellikle kig
aylarinda olmak iizere giinliik 6giinlerde tiikketimin yani sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel
giinlerde de ikram edilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasi igin, bu ¢orbanin kivaminda hazirlanmasi, bu gorbaya eksi tadini veren erik ve
kizileigin dengeli bir gekilde kullanimi ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik Eksili
Kesme Corbasinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Eksili Kesme Corbasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Kisilik):

e 1200 ml et suyu,

e 200 g kuru sogan,

e 150 g kesme makarna/eriste,

e 150 g yesil mercimek,

e 100 g kuru meyve (50 g eksi erik ve 50 g kizilcik kurusu),
e 50 gtereyagi,

e 25 ml aygicegi yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 20 gsalga,

e 10 g sarimsak,
e 10 g tuz,

e 5 kimyon,

e 5 nane,

e 3 karabiber.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencere/kap icerisine; sivi yag ve tereyagi ile birlikte ince sekilde dogranmis
sogan/sarimsak ile salca konularak yeterince kavurulur.
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Kavrulan bu karisimin igerisine iizerine 6ncelikle et suyu, daha sonra haglanmis yesil mercimek ile kesme
makarna/eriste ilave edilir ve homojen olacak bir sekilde iyice karistirilir.

Onceden hazirlanan erik ve kizileik karisimi, sonrasinda baharat ve tuz ¢orbanin iizerine eklendikten sonra
kisik ateste kivamina gelinceye kadar da pisirilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin hazirlanmasinda; kesme makarna/eristelerin kaba yapismamasi, ¢orbanin
tat dengesinin saglanmasi, karistirma igleminin etkin bir sekilde yapilmasi ve pisirme agsamalari i¢in ustalik becerisi
oldukg¢a 6nemlidir.

Servis:

Sicak olarak servis tabagma alinan ¢orbanin iizerine istege bagli olarak tereyagi/sivi yagda kavrulmus
doviilmiis sarimsak, salca, karabiber, kimyon ve nane karisimindan hazirlanan sos konulabilir.

Ayrica Bilecik Eksili Kesme Corbasinin servisi sirasinda siisleme amacli tercihen iizerine maydanoz, nane,
pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Eksili Kesme Corbasinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Bilecik ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, {irliin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Eksili Kesme Corbasinin;
Bilecik ili ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Eksili Kesme Corbasinin tiim iiretim asamalari, Bilecik ilinde
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast ile Bilecik
1l Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Eksili Kesme Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Bilecik Eksili Kesme Corbasi iiretim metodunun uygunlugu,

- Bilecik Eksili Kesme Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi kullamim 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 gorevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Bilecik Kapamasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 23.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak tizere 05.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11797

Tescil Tarihi 1 05.12.2025

Basvuru No : C2024/000390

Bagvuru Tarihi :23.12.2024

Cografi isaretin Ad1 : Bilecik Kapamasi

Uriin/Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bélgesi 2. Cad. Merkez BILECIK
Cografi Simir : Bilecik ili

Kullanim Bicimi : Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iirliniin servisinin

yapildig1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Kapamasi, piring ve etin ayri ayrt hazirlik agamalarindan gectikten sonra firinda birlestirilmesi ile
hazirlanan Bilecik iline 6zgii bir yemektir. Hazirlanmasinda dogranmis sigir ve/veya kuzu eti kullanilabildigi gibi
tavuk eti de kullanilabilir. Haglama sirasinda elde edilen et suyunun, pilavin pisirilmesinde kullanilmasi, et ve pilavin
firmlanarak pisirilmesi bu yemegin lezzetini saglayan en 6nemli unsurlardir.

Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Bilecik Kapamasi giinliik 6giinlerde tiiketimin
yant sira; diigiin, bayram, festival, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Bilecik Kapamasi i¢in etin dogru bir sekilde haslanmasi, piringlerin kivaminda yeterince pisirilmesi ve
baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalari ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Bilecik
Kapamasinin iiretildigi; Bilecik ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Kapamasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 Kisilik):

o 1 litre su ve/veya et suyu,

e 600 g dogranmig/kemikli sig1r, kuzu eti ya da tavuk eti
e 400 g piring,

o 50 gtereyagi,

o 25 ml aygigegi yag1 ve/veya zeytinyagi,

e 10gtuz,

e 5 gnane (istege bagl),

e 5 gkimyon (istege bagl),

e 5 g pul kirmizibiber (istege bagli),

e 3 g karabiber (istege baglr).

Bilecik Kapamasinin Hazirlanmasi:

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir tencere/kap icerisine dogranmis/kemikli sigir, kuzu eti ya da tavuk eti konur
ve yeterince kavurulur. Sonrasinda tizerine su eklenerek haslanir. Haglanan etler iyice yumusadiktan sonra siiziilerek
haglama sirasinda elde edilen et suyu/tavuk suyu ayrilir. Ayrilan et suyu/tavuk suyu, yemegin lezzetini artiran temel
bir bilesen olarak pilav pisirilirken kullanilir.

Temizlenen/yikanan ve su igerisinde 30 dakika kadar bekletilen piringler siiziiliir.

Firinda pisirme i¢in uygun bir tepsi/kap vb. segilir ve taban kismi yaglanir. Bu islem, pirincin tepsiye
yapismamasim saglar. Hazirlanan piring, tepsinin tabanina esit sekilde yayilir. Uzerine, haglanmis et pargalar
yerlestirilir. Etlerin diizenli bir sekilde dagilmasi, her porsiyonda dengeli bir tat ve sunumun saglanmasina olanak
saglar. Yemegin tuzu da ilave edilir. Pirincin ve etlerin iizerine istege bagli olarak baharat eklenebilir. Baharat
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kullanim1 yemegin lezzeti i¢in 6nem arz eder. Haglama sirasinda elde edilen et suyu/sicak su ile tereyag tepsideki
piring ve etin iizerine konur. Bu hazirlik asamasi, yemegin firinda pisirilmeye hazir hale gelmesini saglar.

Hazirlanan karigimin bulundugu tepsi/kap vb. igerisindeki yemegin buharda pismesi, et ve pirincin yumusak
bir kivam almasini saglamak amaciyla gida ile temasa uygun bir kapak, pisirme kagidi vb. ile sikica kapatilir. Bu
kaplama, pilavin tane tane olmasini saglar ve etlerin kurumasint 6nler. Hazirlanan tepsi dnceden 1sitilmig yaklasik
200°C sicakligindaki firina yerlestirilir. Ortalama 30 dakika boyunca pisirilir. Pisirme siiresi boyunca piringlerin
suyunu ¢ekip ¢ekmedigi ve tamamen pigip pismedigi kontrol edilir. Eger piringler tam olarak pismemis veya suyunu
tamamen ¢ekmemis ise lizerine bir miktar daha sicak su eklenerek pisirme siiresi uzatilabilir.

Bilecik Kapamasinda etin dogru bir sekilde hazirlanmasi/haglanmasi, piringlerin kivaminda yeterince
pisirilmesi ve baharatlarin dengeli bir sekilde kullanimi ve pisirme asamalari i¢in ustalik becerisi 6nemli bir rol
oynar.

Servis:

Sicak olarak servis tabagina alinan Bilecik Kapamasinin istege bagli olarak yaninda ayran, yogurt, tursu vb.
ile servisi yapilir.

Ayrica Bilecik Kapamasinin servisi sirasinda siisleme amacli tercihen {izerine maydanoz, domates, sogan,
kirmizi kapya biber, nane, pul kirmizibiber konulabilir.

Bilecik Kapamasinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Bilecik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, iiriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Kapamasinin; Bilecik ili ile tin
bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Kapamasinin tiim {iretim asamalari, Bilecik ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odast ile Bilecik
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Bilecik Kapamasmin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Kapamasi iiretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Kapamasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Bolu Bal Kabag

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11798

Tescil Tarihi : 05.12.2025

Basvuru No : C2021/000412

Bagvuru Tarihi 1 07.10.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bolu Bal Kabag:

Uriin / Uriin Grubu : Kabak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bolu Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Biiyiik Cami Mah. Izzet Baysal Cad. No: 99 Merkez BOLU
Cografi Simir : Boluiili

Kullanim Bicimi : Bolu Bal Kabag ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolu Bal Kabagi, Cucurbitaceae familyasina ait Latince adi Cucurbita moschata olan bal kabag: tiiriinden
tiretilir. Bolu Bal Kabagi renk, tat ve irilik bakimindan benzerlerinden ayrisir. Bolu Bal Kabaginin ayirt edici
ozellikleri, cografi sinirin iklim 6zellikleri, giines alma siiresi, derin, gegirgen, su tutma kabiliyeti ¢ok iyi, organik
ve mineral maddelerce zengin tinli topraklarda yetismesinden kaynaklanir. Bolu Bal Kabagmin meyve boyu kisa,
meyve eni genis olup meyve sekilleri oval, ovalimsi ve kiire seklindedir.

Bolu Bal Kabagi kalin kabuklu ve sert etlidir. Meyve eti kalinliklar1 ortalama 24,3 mm’dir. Meyveler orta
irilikte olup (2,8 kg-3,5 kg), lif oranlar1 ise % 3,3 diizeyindedir.

Tablo: Bolu Bal Kabagmin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Kuru madde 6,04-14,93 (%m/m)
pH 6,42-7,61

Yag 0,10-014 (%m/m)
Protein 0,67-1,78 (%m/m)
Asitlik (sitrik asit cinsinden) | 0,12-0,2 (%m/m)

Bolu Bal Kabag1 yazlik, kislik ve siis kabaklar1 olmak tizere 3 sekilde {iretilir. Bolu’nun meshur kabak tatlisi,
kabak hosafi ve meshur kabakli gézleme yapiminda da kullanilir.

Bolu Bal Kabagi, Bolu ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Bolu Bal Kabagi yetistiriciligi geleneksel yani klasik yontemlere gore yapilir.

Toprak Hazirlif:

Ekim ve dikimden once bir veya iki defa toprak islenir, tirmik gecirmek suretiyle tarla tesviye edilir.
Yetistirme kaplarina birer tohum ekilir. Dikimden bir giin 6nce fidelerin toprakli olarak dikilebilmeleri i¢in
yetistirme kaplar1 sulanmalidir. 4-5 yaprakli olduklar1 dénemde esas yerlerine dikilir.
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Capa ve Seyreltme:

Bitkiler 3-4 yaprakli doneme geldiginde kaymak tabakasini kirma, yabanci otlari temizleme amaciyla g¢apa
yapilir. Eger elle ekim yapilmissa, ilk ¢apayla birlikte her ocakta 1 saglikli bitki kalacak sekilde seyreltme yapilir.
11k capadan 3-4 hafta sonra gerekirse ikinci ¢capa yapilir. Daha sonra bitki toprak yiizeyini kapattig1 i¢in ¢apaya gerek
duyulmaz.

Sulama:

Bolu Bal Kabagi i¢in yagmurlama sulama uygun bir sulama yontemidir. Yagislarin yeterli oldugu durumda
ekimden yaklagik 40-45 giin sonra ilk kabak meyveleri goriindiigiinde sulama yapilir. Sulamayla birlikte 10-15 kg/da
amonyum nitrat giibresi verilir. Ik sulamadan 2-3 hafta sonra ikinci sulama yapilir. Kabaklar tohum olusturduktan
sonra hasat edilecekleri i¢in meyveler tohumluk meyve iriligini aldiktan sonra sulamaya gereksinim duymazlar.
Ancak sulama ¢ekirdek kabag yetistiriciliginde tohum verimi ve iriligini etkileyen bir faktordiir. Bu nedenle meyve
tutumu ve irilesmesi siirecinde sulamalidir.

Tohum ekimi:

Tohum ekimi hava ve toprak kosullarina gére nisan sonu-mayis basinda yapilir. Ekimde mibzer kullanilabilir.
Bunun yaninda elle ekim de yapilabilir. Kullanilan ¢esidin dikine biiyiime gostermesi veya yayilict gelisme
gostermesi dikkate alinarak tohumlar 60x60 cm, 70x70 cm veya 80x80 cm araliklarla agilmis olan ocaklara ekilir.
Mibzerli ekimde 600- 700 g/da, elle ekimde 1-1,5 kg/da tohum kullanilir.

Giibreleme:

Bolu Bal Kabagi organik besin maddesi bakimindan zengin topraklarda iyi gelisir. Sonbaharda ya da ekim
ve dikimden bir ay dnce dekara 3-4 ton arasinda iyice yanmus ¢iftlik giibresi topraga verilir. Ticari giibre olarak 25-
30 kg/da %33 A. Nitrat 20-25 kg/da TSP veya DAP, 20 kg potasyum siilfat ve gerekirse CAN giibresi (¢igek burun
glrtkligi gorildigi zamanlarda) kullanilir.

Yabanci Otlar ve Zararlilar ile Miicadele

Yabanci otlarla miicadele Bolu Bal Kabag: tiretiminde en dnemli konudur. Capa isleri ile hem yabanci ot
temizligi hem de topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmasi yapilir. Uzun stireli kuraklik ve asirt
nem mantarli hastaliklarin yayilmasina neden olur. Bolu Bal Kabaginda goriilen en 6nemli hastaliklar kiilleme,
muldiyd, kabak mozaik viriisii, fusariumdur.

Bolu Bal Kabag: iiretiminde en sik rastlanan kabak zararlilar1 yapraklarin ve yeni siirgiinlerin 6z suyunu
emerek zarar yapan yaprak bitleri (Aphis spp.), yaprak pireleri (Cicadelliadae) ve Tripsler (Thriptidae) ile Beyaz
Kabak meyvelerini tarlada veya ambarda yiyerek zarar veren tarla fareleri ile nematod, kirmizi 6riimeek, trips ve
afitlerdir. Tarim ve Orman Bakanlii’nin izin verdigi sekilde zirai miicadele yapilir. Bitki zararlilarina ve
hastaliklarina kars1 ilgili mevzuata uygun bitki koruma triinleri kullanilir. Yetistiricilikte saglikli tohumlarin
kullanilmasi, topragin iyi islenmesi, gerekirse ilagli miicadele ve / veya biyolojik miicadele yapilmasi ile hastalikli
bitkilerin ortamdan uzaklastirilmasi zirai miicadelenin etkin bir sekilde yapilmasini saglayacak ana uygulamalardir

Hasat:

Hasat olgunluguna gelmis kabaklarda, yapraklarinin sararip kuruyuncaya kadar bekletilerek, sonbahar
mevsiminin en ge¢ sonuna kadar, don olaylar1 baglamadan ve {iriinlerin {lizerine kiragi diismeden kabaklarin
toplanmasi tavsiye edilir. Bigak yardimiyla el ile hasat seklinde kabaklar toplanir. Hasat zamani; meyve kabuk
renginin parlaklasmasi ve meyve sapindaki tiiylerin dokiilmesiyle anlagilir. Hasat edilirken iriiniin
zedelenmemesine, hasar gormemesine dikkat edilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullart:

Serin, kokulardan arindirilmis ve kuru ortamlarda muhafaza edilir. Uriiniin en kisa siirede tiiketiciye arz
edilmesi istenir. Kabaklar depolarda {ist iiste yerlestirilmemelidir.
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Tohum Ayirma ve Kurutma:

Hasat edilen meyvelerden elde edilen tohumlar yorelere 6zgii ¢cekirdek ¢ikartma makineleri kullanilarak veya
elle ayrilir. Ayrilan tohumlar, beton ¢ekirdek kurutma yerlerine getirilir ve agik havada dogrudan giines gérmeyen
beton kurutma yerlerinde 10-15 giin bekletilerek kurutulur. Kurutulan gekirdekler, ¢uvallara konularak nemsiz
ambarlarda saklanir.

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

Bolu Bal Kabag: koklii gegmise sahip olup Bolu ilinin tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi siur ile iin bagi bulunan Bolu Bal Kabaginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Bolu Belediyesi koordinatérliigiinde; Bolu Belediye Baskanligi Zabita Miidiirliigii, Bolu il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Bolu Kiiltiir ve Turizm {1 Miidiirliigii ve S.S. Kéroglu Organik ve Yéresel Uriinler Uretim
ve Pazarlama Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

* Hasat ve liretim metoduna uygunluk
*  Depolama kosullari
+  Uriin adinin ve mahreg isareti ambleminin dogru kullanimu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Siirt Varak Keek Tatlis1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.12.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.12.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11799

Tescil Tarihi 1 09.12.2025

Basvuru No 1 C2023/000344

Bagvuru Tarihi 1 15.12.2023

Cografi isaretin Ad1 . Siirt Varak Keek Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. 11 Merkez SIIRT
Cografi Simir  Siirtili

Kullanim Bicimi . Siirt Varak Keek Tatlis1 ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Siirt Varak Keek Tatlisi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Varak Keek Tatlis1 6zel amacli bugday unu, tuz ve suyla elde edilen hamurun yufka seklinde agildiktan
sonra 4 x 4 cm boyutunda kare seklinde kesilip kurutulmasi, tiziim pekmeziyle hazirlanan serbette haglanmasi ve
lizerine ceviz serpilmesiyle iiretilen bir tathidir.

Siirt, ylizyillar boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmis bir cografyadir. Bu zengin ge¢mis, yemek
kiiltiiriiniin harmanlanarak farkli tatlarin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Bolgedeki tiziim ¢esitliligi ve
yetistiriciliginin yaygmligi da mutfaga yansimistir. Siirt tatlilart ise ¢ogunlukla iiziim pekmeziyle tatlandirilarak
kendine 6zgii bir lezzet kazanir. Siirt Varak Keek Tatlis1 da bu gelenegin bir iiriinii olarak ortaya ¢ikmistir.

Siirt Varak Keek Tathisimin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Siirt ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 Kisilik Siirt Varak Keek Tatlis1 liretimi icin bilesenler:

Hamuru icin:

e 200 g 6zel amagli bugday unu
e 6gtuz
e 150 mlsu

Serbeti igin:

e 200 ml iiziim pekmezi
e 400 mlsu
e 10 g tereyagi

Ugzeri igin:
e 200 g ¢ekilmis ceviz i¢i

Hamurun hazirlanmasi:

Un ve tuz hamur yogurma kabina alinir, Kontrollii bir sekilde su eklenerek yogrulur. Hamur sert ve piiriizsiiz
bir sekil alana kadar yogurma islemine devam edilir. Istenilen kivama gelen hamur toparlanarak gukur bir kabin
igerisine alimir. Uzeri temiz bir bezle kapatilarak 20 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenme islemi bittikten sonra
tezgaha alinir ve kalinlig1 yarim santim olacak sekilde agilir. Hamur agildiktan sonra 4 x 4 cm boyutunda kareler
seklinde kesilir. Kesilen hamurlar temiz bir bez iizerine alinarak 30 dakika siireyle Kurutulur.
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Serbetinin hazirlanmasi, pisirilmesi Ve sunumu:

Hamurlar kuruma asamasinda iken serbeti i¢in derin bir tencereye lizim pekmezi, tereyagi ve su konulur.
Tencere ocaga alinarak serbet kaynatilir. Kaynama basladiginda kurumus olan hamurlar tencereye kontrollii bir
sekilde eklenerek kisik ateste 30 dakika pisirilir. Hamurlar, serbetle birlikte servis tabagina almir. Uzeri 200 g ceviz
ile siislenerek 1lik ya da soguk bir sekilde servis edilir. Siirt Varak Keek Tatlis1 20 - 22 °C’de 48 saat muhafaza
edilebilir.

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

Siirt Varak Keek Tatlisinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Siirt ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Siirt Varak Keek Tatlisinin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde ve Siirt i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigi, Siirt i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Siirt Esnaf ve Sanatkarlar ve Odalar Birliginden konuda uzman
birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Siirt Varak Keek Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Bozkir Tahini

753 tescil sayili Bozkir Tahini ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Bozkir Tahini iiriin 6zellikleri (kiitlece) asagidaki gibidir:
¢ Rutubet: % 1-1,5
e Protein: % 20 (en az)
e Kiil: % 0,2-3,0
e Asitlik: % 0,5-1,5
o Acilik: Negatif
e Susam Yagi: % 60-80.”
ifadesi,
“Bozkir Tahini iiriin 6zellikleri (kiitlece) asagidaki gibidir:
* Rutubet: en ¢ok %1,5
* Protein: en az %18
* Kiil: en ¢ok %4,0
* Asitlik: en ¢ok %2.,4
* Acilik: negatif
* Susam Yagi: en az %50
* Demir (Fe): en ¢ok 250 mg/kg
* Arsenik (As): en ¢ok 0,2 mg/kg
* Kursun (Pb): en ¢ok 0,3 mg/kg
* Bakir (Cu): en ¢ok 18 mg/kg.”

seklinde degistirilmistir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Mersin Cezeryesi

203 sayil1 ve 15.08.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
44 tescil numarali Mersin Cezeryesi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler agsagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Cezerye / Cikolata, sekerleme ve tiirevi lirlinler” ifadesi eklenmistir.
e Kullanim Bi¢imi:

“Markalama”

ifadesi,

“Mersin Cezeryesi ibareli asagida yer verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iiretici firmanin ticari unvani
ve adresi veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi, parti no iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj
iizerinde kullanilamadiginda, Mersin Cezeryesi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

mersin
cezeryesi

seklinde degistirilmistir.

e Cografi Simir:

“Uretim Alani: Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlari ici”
ifadesi,

“Mersin ili”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Mersin Cezeryesinin Ayirt Edici Ozelligi: Ana maddesi olan sar1 havug 120°C de 30 dk su ile haslandiktan
sonra kiyma makinesine aktarilir. Kiyilan havuglar, seker, glikoz ve sitrik asit ilavesiyle cezerye marmelatina
dontistiiriiliir. Cezerye marmelatina 90°C de 45 dk 1sisal islem uygulanir. Bu asamada ¢esidine gore, cevizici,
findiki¢i veya antepfistikici ilavesi yapilir. Dinlendirme béliimiine aktarilan cezerye, cinsine gore sekillendirilir.

Mersin Cezeryesi: Icerdigi madde ve sekline gore Antep Fistikli, Cevizli, Findikli, Antep Fistikli Top, Cevizli
Top, Findikli Top Cezerye ¢esitleri vardir.

1. Antep Fistikli Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2), Su:
11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.50 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil.
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0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %12 (%+-2) oraninda Antep Fistig1 ve %5(%+-1) oraninda
Hindistan Cevizi igerir.

2. Cevizli Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2), Su: 11 (+-
2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil. 0.20
(+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %12 (%+-2) oraninda Ceviz ve %5 (%+-1) oraninda Hindistan
Cevizi igerir.

3. Findikli Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2), Su: 11 (+-
2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil. 0.20
(+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %12 (%+-2) oraninda Findik ve %5 (%+-1) oraninda Hindistan
Cevizi igerir.

4. Antep Fistikli Top Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+-2),
Su: 11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20),
Karanfil. 0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %17 (%+-2) oraninda Antep Fistig1 igerir.

5. Cevizli Top Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+- 2), Su:
11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Tar¢in Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil.
0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %17 (%+-2) oraninda Ceviz i¢i icerir.

6. Findikli Top Cezerye: Kullanilan malzeme ve toleransi (%) olarak Havug: 57 (+-2), Seker: 28 (+- 2), Su:
11 (+-2), Glikoz Surubu: 3.5 (+-1), Targin Aromasi: 0.25 (+-0.05), Bal: 1 (+-0.5), Nisasta: 0.80 (+-0.20), Karanfil.
0.20 (+-0.05), Sitrik Asit (E330): 0.08 (+-0.02) Kiitlece %17 (%+-2) oraninda Findik igi igerir.”

ifadesi,

“Mersin Cezeryesi, ana bileseni havu¢ olan ve baharatlar ile birlikte hazirlanan cezerye hamurunun igine
veya disina kullanilan kuruyemis gore antep fistikli, findikli, ve cevizli yaprak seklinde olabildigi gibi cevizli top,
antep fistikli top, findikli top olarak ¢esitlendirilen bir tatl tiirtidiir.

Mersin Cezeryesinin yaprak ve top seklindeki fiziksel dzellikleri Tablo 1 ve Tablo 2’de belirtilmistir.

Tablo 1.Yaprak Mersin Cezeryesinin fiziksel 6zellikleri

Cesi En (mm) Boy (mm) Kalinlik (mm) Agirlik (g)
esit
Enaz En fazla Enaz En fazla Enaz En fazla Enaz En fazla
Yaprak Findik 44,80 56,10 42,90 56,00 4,90 7,60 13,31 23,39
Yaprak Fistik 40,10 59,70 40,10 55,80 3,70 9,60 17,33 28,41
Yaprak Ceviz 39,10 58,70 38,30 46,20 4,70 8,80 17,44 22,80
Tablo 2. Top Mersin Cezeryesinin fiziksel 6zellikleri
) Cap (mm) Agirlik (g)
Cesit
Enaz En fazla Enaz En fazla
Top Findik 34,80 47,40 30,30 62,76
Top Fistik 30,20 46,40 24,40 46,18
Top Ceviz 35,60 48,70 20,16 50,29

Mersin Cezeryesinin goriinimil parlak ve canli bir renge sahiptir. Su, kristal pancar sekeri ve havucun
birlesimiyle ortaya ¢ikan dogal turuncu tonlarryla karakterizedir. Uzerine serpilen hindistan cevizi, cezeryeye beyaz
bir kontrast ekleyerek estetik acidan hos bir sunum saglar. Doku acisindan, cezerye yogun, yapiskan ve hafif esnek
bir yapiya sahiptir, bu da dige hafif bir diren¢ sunar ancak ¢ignendikce agizda erir. Aroma olarak, havucun dogal
tatlilig1, kristal pancar sekeri ve kullanilan kuruyemislerin (ceviz, findik, fistik gibi) zengin kokulariyla birlesir. Tat
profilinde ise havucun hafif toprak tonlari, sekerin tatlilig1 ve eklenen kuruyemislerin lezzeti 6ne ¢ikar. Son olarak,
hindistan cevizi kaplamasi cezeryeye hafif bir tropikal tat ve aroma katarken, tatlinin genel karakterine hafif bir
serinlik saglar.
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Tablo 3. Mersin Cezeryesinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Beta karoten Toplam antioksidant aktivite
0,
Cesit Kuru madde (%) PH (mg/kg) (mg/g troloks esdegeri)
Enaz Enfazla | Enaz | Enfazla Enaz En fazla Enaz En fazla
TOD | g391 | 8678 | 478 4,98 5,45 10,96 103,89 156,40
Findik
Top 1 go11 | 8759 | 486 5,06 1,44 5,52 14,86 20,32
Fistik
CTOP 81,12 | 8897 | 578 5,98 1,60 2,37 108,82 180,90
eviz
Yaprak | ec oo | ge56 | 476 4.96 241 437 85,60 90,40
Findik
Yaprak | goge | ggo5 | 518 538 415 531 55,60 60,80
Fistik
Yaprak | g5 19 | ggo1 | 4,98 5,18 5,34 8,26 61,46 64,46
Ceviz
Cezerye | ge02 | 8683 | 470 4.90 418 10,04 96,5 98,96
Hamuru

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Mersin Cezeryesi iiretiminde 150 kg havu¢ kaynatma asamasinda 20 litre su ilave edilir. Bu islem
sonucunda, havug-su karisimindan yaklasik 85 kg havug piiresi elde edilir. S6z konusu havug piiresine 15 kg seker
eklenir ve yaklagik 100 kg Mersin Cezeryesi hamuru elde edilir.

Mersin Cezeryesi iiretimi i¢in hazirlanan her 100 kg cezerye hamuru i¢in 100 gram targin, 1 gram zencefil,
1 gram zerdegal, 1 gram karanfil, 1 gram yenibahar, 2 gram havlican, 3 gram toz kekik, 1 gram ke¢iboynuzu ve 1
gram hint cevizinden olusan baharat karisimi eklenir ve 5 dakika kaynatilir.

Cezerye hamuru hazirlandiktan sonra hangi tiir cezerye yapilacaksa ona gore kuruyemis eklenir. Geleneksel
ve endiistriyel uygulamalarda kuru yemis oranlari, toplam karisima goére genellikle %10-25 arasinda degisir.
Cezerye yapiminda kullanilan kuruyemis oranina gore diisiik, orta ve zengin oran olarak 3 farkli siniflandirma
yapilir.

Tablo 4. 100 kg Mersin Cezeryesi i¢in kullanilan kuruyemis oranlari

Kuruyemis | Diisiik Oran (%10) | Orta Oran (%15) | Zengin Oran (%20-25)
Ceviz 10 kg 15 kg 20-25 kg
Findik 10 kg 15 kg 20-25 kg

Antep fistig1 10 kg 15 kg 20-25 kg

Hangi tiir cezerye yapilirsa yapilsin cezerye hamuru kaliplara alindiktan sonra her bir kalip cezerye Hindistan
cevizi ile kaplanir. Genel olarak bir kalip cezeryeyi kaplamak i¢in 200-250 g Hindistan cevizi kullanilir.

Mersin Cezeryesinde kullanilan fistik Tiirkiye’de 27 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistigidir.
Mersin Cezeryesinde kullanilan findik Tiirkiye’de 31 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Giresun Tombul Findigidir.
Kullanilan cevizler ise tercihen cografi sinirda yetisen cevizlerdir.

Cok eski zamanlardan bu yana cezerye iiretiminde sadece Mersin’den elde edilen havuglar kullanilirken,
artan talep nedeniyle Mersinde yetisen havug iiretimi yeterli olmamaktadir. Bu nedenle Mersin Cezeryesi iiretiminde
artan {iretim hacmini karsilamak amaciyla basta Ankara ili Beypazari ilgesi, Konya ili gibi farkli bolgelerden temin
edilen havuglar da kullanilir. Kullanilan havuglarin homojen renk dagilimina sahip olmasi cezerye kivamina uygun
olmast ve isleme sirasinda dagilmayacak sertlikte olmasi gereklidir.
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Cezerye tiretiminde kullanilan havuglarin tatlinin kalitesi ve lezzeti agisindan belirli 6zelliklere sahip olmasi
gerekir. Havuglar dncelikle yliksek seker orani yani briks derecesi %10’un iizerinde olmalidir. Bu 6zellik, cezeryeye
kendine 6zgii aromasini kazandirirken, ayni zamanda ilave seker kullanimini da azaltir. Mersin Cezeryesi liretiminde
renk olarak canli, koyu turuncu havuglar tercih edilir. Havuglarin taze ve sert olmasi da 6nemlidir, ¢linkii taze
havuglar hem kolay rendelenir hem de pisirme sirasinda istenilen kivama daha hizli gelir. Yiiksek lifli havuglar
cezeryenin dokusunu sertlestirerek tatlinin piirlizsiiz kivamini bozabilir, bu nedenle diisiik lif oranina sahip havuglar
tercih edilir. Orta boyutlu havuglar genellikle ideal su ve seker dengesini saglayarak cezerye yapiminda en iyi sonucu
Verir.

Mersin Cezeryesi iiretimi 6zelikle havuglarin hasat edildigi ilkbahar sonu sonbahar arasinda yapilir fakat
havuglar soguk hava deposunda saklandiysa yil boyunca yapilabilir.

Uretim sirasinda 1s1 iletiminin hizli ve homojen olmasi ve cezerye hamurunu homojen bir kivam almasi ve
irliniin yanmasina engel olmasi nedeniyle bakir kazan kullanilir. Ayn1 zamanda bakir kazan kullanimi cezerye
tiretiminde geleneksel pisirme yontemine sadik kalinmasini da saglar.

Havuclarin Hazirlanmasi, Kaynatma ve Pisirme:

20 kg su ile 150 kg havug gida ile temasa uygun derin bir bakir kazan igerisine 2 saat kaynatilir ve daha sonra
kaynayan havuglar sogumaya birakilir. Kaynama sirasinda yumusayan havuglar endiistriyel kiyma makinasinda piire
haline getirilir. Kiyma makinasina gonderilen havuglar pres tokmagi yardimi ile kiyma makinasinin igine itilir.
Yapilan piire iglemi sonucunda kalan havug 80 kg-85 kg arasindadir. Daha sonra piire halindeki havug gida ile
temasa uygun seker ¢uvali veya bez guvallarin igerisinde doldurulur. Cuvallarin igerisine konulan havug piiresi 5
saat suyun siiziilmesi i¢in bekletilir.

Seker Surubunun Kaynatilmasi:

Bakir kazan igerisindeki 20 litre su, kristal toz pancar sekeri, limon tuzu ile karistirilip yiiksek ateste 20 dakika
kaynatilir ve beyaz kopiikli kivam alana kadar pisirilir.

Havug ve Seker Surubunun Karistirilmasi:

Seker surubuna kaynayan havug piiresi eklenir ve homojen bir karisim olmasi i¢in belirli araliklarda
karistirilir. Bu karigimin tam suyu ¢ekilmeden 5-8 dakika bakir kazanin agzi agik sekilde pisirilir. Daha sonra bakir
kazanin agzi kapatilir ve 2 saat karisim kaynatilir. Kapagin tist kisminda kazanin igerindeki tiriinii gorebilmek ve
malzemelerin buhar ile pigirilmesini saglamak adina agik olan bir boliimii bulunur. Daha sonra 1,5 saatte kapagi agik
olarak malzemeler kaynatilir. Boylece karisim hamur kivamina gelir.

Baharat ve Kuruyemis Karisiminin Eklenmesi:

Hamurun pigsmesinin tamamlanmadan 6nce baharat karigimi eklenir ve 5 dakika kaynatilir. Boylece cezerye
yapima uygun hamur hazirlanmis olur. Daha sonra cezeryede kullanilacak kuruyemise gore findik ve fistik tiim hali
ile ceviz ise ikiye boliinmiis hali ile bakir kazanin icerisine eklenilir ve karigtirtlir. Ancak top sekilde cezerye
yapilacak ise cezerye hamurunun i¢ine sadece baharat karigimi eklenir.

Kaliplama I§lemi:

Mersin Cezeryesi, igerisinde yer alan kuruyemis ¢esitlerine gore cevizli, Antep fistikli veya findikl1 olarak
ayr1 ayr1 elde edilen hamuru sekillendirilmek iizere bakir kazan igerisindeki cezerye hamuru 50 x 90 cm ve 4 cm
derinligi olan yine 22-23 kg’lik kaliplara alinir. Kaliplarin altinda 60 x 100 cm‘lik gida ile temasa uygun naylon
(polipropilen veya polietilen bazli) serilmis olmasi gerekir. Kaliplarin igerisine dokiilen cezerye hamuru kalibin
tamamini dolduracak sekilde yayilir ve diiz bir sekil almasi igin gida ile temasa uygun merdane ile diizlenir ve
preslenir. Daha sonra kaliplarin kenarina tasan kisimlar alinir ve kalibin diizgiin bir sekle gelmesi saglanir. Kalibin
disinda kalan gidaya uygun naylon ile kaliplarin icerisinde yer alan cezerye hamurunun iizeri kapatilir. Bu islemle
hem cezerye hamurunun neminin korunmasi hem de muhafaza edilmesi saglanir. Daha sonra kaliplar 18-20 °C’lik
odalarda 24 saat dinlendirilir.

Igerisinde sadece baharatlarin oldugu cezerye hamurundan elde edilecek olan top cezeryeler igin ise cezerye
hamuru daha homojen yapiya sahip olmasi ve rahat sekillendirilmesi amaciyla 20-30 dakika 1limasi i¢in bekletilir.
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Daha sonra avug icinde cezerye hamuru yuvarlatilir ve top haline getirilir. Sekil verme islemi tamamen el ile
gerceklestirilir. Top haline gelen hamurun {stiine yine el ile Giresun Tombul Findigi, Antep Fistig1 veya ceviz
yerlestirilir. Boylece Mersin Cezeryesi kullanilan kuruyemise gére Antep fistikli top cezerye, findikli top cezerye,
cevizli top cezerye olarak satiga sunulabilecek duruma getirilerek imalat agamasi tamamlanmig olur.

Hindistan Cevizi ile Kaplama:

Igerisinde yer alan kuruyemis gesitlerine gore iiretilen Mersin Cezeryesi kaliplarda dinlendirildikten sonra
hindistan cevizi dokiilmiis mermer tezgahin {izerine alinir ve daha sonra cezeryenin iistiine de hindistan cevizi
serpilir. Bir kalipta kullanilan hindistan cevizi toplam 250 gr olup yarisi cezeryenin altina, kalan yaris1 {istiine
serpilir.

Dilimleme:

Hindistan cevizi ile kaplanmis cezerye kaliplar1 kesme makinesinde dilimlenmek suretiyle kesilir ve satisa
sunulabilecek duruma getirilerek imalat asamasi tamamlanmig olur. Dilimler genellikle dikdortgen ya da kare
seklinde olur.

Ambalajlama ve Depolama:

Mersin Cezeryesinin ambalajlama siireci, iirliniin kalitesini korumak ve tiiketiciye giivenli bir sekilde
ulastirmak amacryla titizlikle gerceklestirilir. Ik adim olarak, cezerye dilimleri, hijyenik kosullarda hazirlanan 6zel
ambalaj alanlarinda bir araya getirilir. Uriinler, sogutma veya kuru depolama alanlarida belirli bir siire dinlendirilir,
boylece nemin etkisi minimize edilir. Ambalajlama islemi sirasinda, cezeryelerin taze kalmasini saglamak icin
genellikle koruyucu, nem ve 151k gecirmeyen ambalaj malzemeleri kullanilir.

Cezerye dilimleri, genellikle hava almayacak sekilde vakumlu posetler veya gida sinifi kutular igine
yerlestirilir. Boylece, trilinlerin raf dmrii uzatilirken, dis etkenlerden korunmasi saglanir. Ambalajli cezeryeler,
dikkatli bir sekilde paletler tizerine yerlestirilerek, sevkiyat 6ncesinde depoya alinir. Depolarda 18-22 °C sicaklik ve
%50-60 bagil nem seviyeleri korunarak, iiriinlerin kalitesi ve tazeligi garanti altina alinir.

Muhafaza:

Cezerye serin ve kuru ortamda muhafaza edilmelidir. Ambalaji agilmadig1 miiddetce kapali pakette nemden,
havadan ve 1s1ktan korunmus olarak 6 ay muhafaza edilebilir.”

baslig1 eklenmistir.
e Cografi Smir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler

“Mersin Cezeryesinin cografi simirda uzun bir ge¢misi vardir. Mersin Cezeryesi yorenin kiiltiirel ve
gastronomik mirasinin énemli bir pargasidir. Ayn1 zamanda cezerye hamurunun ve baharat karisiminin hazirlanmasi
ile iriine sekil verilmesi asamalari ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mersin
Cezeryesinin tiim liretim asamalari cografi sinirda gergeklesir.”

baslig1 eklenmistir.

e Denetleme:

“Denetim: Mersin Cezeryesi, cografi igaretini, 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname’nin 20. Maddesi
geregince; bagkalarinin aymi triinii tiretimlerinin belirlenen teknik o6zelliklere uygunlugunun kontroller, Mersin
Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda gergeklestirilir. Mersin Cezeryesi cografi isaretini kullanacaklarini
Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi2na bildirmeleri gerekmektedir. Yilda iki kez iiretim yapan firmalardan MTSO
tarafindan alian drnekler, Tarim {1 Miidiirliigii’niin konu ile ilgili yetkilisinin gézetiminde Tarim Bakanligina bagl
laboratuarlarda, tiniversite laboratuarlarinda ya da akredite olmus 6zel veya kamu laboratuarlarinda test yapilir.

Mersin Ticaret ve Sanayi Odas1 Koordinasyonunda olusturulacak Komisyon; Mersin Ticaret ve Sanayi Odast
Eksperi iki kisi, Mersin Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan secilecek iiretici iki bilirkisi, Tarmm Il Miidiirliigiinden
konunun uzmanu iki kisiden en az {i¢ kisinin katilimi ile olusur.”

ifadesi,
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“Denetimler; Mersin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde ve Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Mersin 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

1. Uretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.
2. Uretim metoduna uygunluk.
3. Mersin Cezeryesi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Ipsala Pirinci

204 sayil1 ve 01.09.2025 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
196 tescil numarali Ipsala Pirinci ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e “Uriin Tamm”, “Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri”, “Uretim Metodu” ve “Denetimler” basliklari
altlarindaki bilgilerle birlikte ¢ikarilmistir.

e “Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashg1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.

“Ipsala Pirinci, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiiriinden elde edilen beyaz piringtir ve Ipsala
Ovast’nda yetistirilir. Cam gibi, mat gdriiniimlii, uzun ve kalin tanelidir. Tane boyu 6,7-7,1 mm, tane genisligi ise
2,6-3,1 mm arasinda degisir. 1000 tanenin agirligi 24-32 g’dir. Tane dokmez ve damarsizdir. Bitki boyu 105-115
cm arasinda olup olgunlagma siiresi 125-130 giindiir. Dekar bagina ortalama 750-850 kg verim saglar. Kirtlmamis
piring verimi ise %60’tir.

Ipsala Pirincinin yetistirildigi Ipsala Ovasi; giineyden denize agik olmasi, deniz havasmin etkisi altinda
bulunmasi, topraklarinin killi, tinli, aliivyal yapida olmasi ve ekim alanlarinin deniz seviyesine ¢ok yakin yiikseklikte
bulunmasi nedeniyle tuzludur. Bu nedenlerle Ipsala Ovasi’nda yetistirilen piring, diger bolgelerde yetistirilen pirince
gdre daha koyu renkli ve mat goriiniimliidiir. Ozellikle deniz havasi ve tuzlu toprak kosullar1 (pH: 7,04; EC degeri:
5,42 mS/cm (Tuzluluk gostergesi); Doygunluk degeri: 108,79) piring tanelerinin daha camsi olmasina, tanelerde
tebesirimsi (chalky core) olusumun azalmasina neden olur. Bélgenin sicaklik ve nem kosullart diisiik tebesirlesmis
tane orani (en fazla %1) ve yiiksek protein orani (ort. % 9,02) saglar.

Uretimin yapildig1 cografi sinir; diiz, aliivyal, genis ve bos alanlardan olusur. Arazi, batisinda Meri¢ Nehri
ile birlesip kuzeyden gelen Ergene Nehri ile batakliklar olusturur. Ipsala Ovasi kis aylarinda taskina ugradiginda,
ince bir aliivyon tabakasi toprak yiizeyini kaplar. Cografi sinir; hem Meri¢ hem de Ergene Nehirleri’nin kesigiminde
bulundugundan, su bollugu ve 1liman iklimi sayesinde Ipsala Pirincinin istenilen boyuta (6,7-7,1 mm) ulasmasinda
onemli bir avantaj saglar.

Yiiksek sicakliklara maruz kalan piring tanelerinde, ince ve tebesirli (chalky) taneler olusup tane dolum siiresi
kisalir. Ayni sekilde, tane dolum doneminde gece-giindiiz sicaklik fark: yiliksek olursa tebesirlesmis tane orani artar.
Tane dolum déneminde esen sicak ve kuru riizgarlar hizli kuruma yaparak verimi diisiiriir. Ipsala Ovasi’nin iklim
kosullar1 degerlendirildiginde; Temmuz ve Agustos aylarinda en yiiksek sicaklik 31,3 °C olup gece-giindiiz sicaklik
fark1 ¢ok yiiksek degildir. Ayn1 zamanda, Ipsala Pirincinin gelisme déneminde (Nisan—Ekim) ortalama bagil nem
%068,8 civarindadir. Bolgedeki deniz havasi nedeniyle sicak ve kuru riizgarlar gériilmez, bu da verimi olumlu etkiler.

En uygun verim i¢in piring bitkisinin, besin maddelerince zengin, yumusak, gecirimsiz killi topraklarda
yetistirilmesi gerekir. Bu nedenle Ipsala Ovasi’min ideal tarimsal kosullarinda yetistirilen Ipsala Pirinci, diger
bolgelerde firetilen piringlerden ayrilir. Diger bolgelerde piring gesitlerinde protein orani genellikle %7,02 — %8,80
arasinda degisirken, Ipsala Pirincinin ortalama protein oram %9,02 ile belirgin sekilde daha yiiksektir.

Tablo 1. ipsala Pirinci kusurlu tane icerigi (Agirlikca en fazla, %)

Ham ve inoreanik Dogal sekil bozuklugu
_— . . Organik yabanc1 & olan tane, benekli tane,
Urlin sintfi tebesirlesmis yabanct Kirik tane -

madde lekeli tane, sar1 tane ve
tane madde
amber tane

1. siif 1 0,3 0,05 5 0,5
2. simf 2 0,4 0,1 10 1

Tablo 2. ipsala Pirincinin fiziksel ve kimyasal dzellikleri

Ozellik Deger

Tane boyu min. 6,7 mm
Boy/En Oram 2<-<3
Ortalama Protein Oran1 | % 9,02
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Nem max. % 14,5
Amiloz Orani % 27,12-30,75

L* (agiklik/parlaklik): 90,29-92,08
Renk a* (kirmizilik/yesillik): 2,5-2,8

b* (sarilik/mavilik): 8,0-9,4

e “Uretim Metodu” bashg1, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.
“Ipsala Pirinci, Gramineae familyasina ait Oryza sativa L. tiiriine ait bitkilerden elde edilir.

Ekim o6ncesinde kullanilacak Ipsala Pirinci tohumlar1 kontrol edilir. Tohumlarm icerisinde baska bitki
tohumlarinin, yabancit maddelerin veya kirik tanelerin olup olmadigi analiz edilir. Temiz ve homojen tohumlar tercih
edilir. Tohumlarin nem oram da &nemli bir kriterdir (Ideal nem orani: %12-14). Fazla nem, depolama sirasinda
¢imlenme yetenegini diisiirebilir ve kiiflenmeye neden olabilir. Tohumlarin; fungus, bakteri veya viriis gibi hastalik
etmenleri agisindan uygunlugu kontrol edilir ve ardindan ¢imlenme testi yapilir. Yapilan kontroller kayit altina alinir.

Ipsala Pirincinin ekimi yapilmadan &nce topragin ekime hazirlanmasi gerekir. Nisan ayinda toprak tava
geldiginde (yeterli kuruluga ulastiginda) saban vb. aletlerle toprak siiriiliir. Siiriilen toprak, toprak igleme
makinalariyla iglenerek kesekler pargalanir. Boylelikle tarla yiizeyi diizeltilerek iyi bir tohum yatagi hazirlanmis
olur. Hazirlanan topraga, bitkiye besin saglamasi amaciyla toprak giibresi atilir. Daha sonra tarlaya su verilir.

Mayisin ilk haftasinda tohum serpme makinasi, drone vb. aletler kullanarak ekim gergeklestirilir. Yaklasik
10 giin iginde tohumlarin ¢imlenmesi beklenir. Cimlenme gergeklesince tarlalardaki sular bosaltilip hasere ilaglar
atilmaya baglanir. Celtik, 20 giinliik oluncaya kadar kokiin topraga baglanip kuvvetli kok olusturmast ig¢in su
verilmez. 20. giinlin sonunda c¢eltikte 2 ya da 3 yaprak ¢ikip ¢ikmadigi gozlemlenir. Ardindan su verilmeye devam
edilir. Suyun seviyesi yapraklarin hizasina gelecek sekilde ayarlanir.

Celtik, agustos ayinin ortasinda yavas yavas bagsaklanmaya baslar. Hasat zamanindan yaklagik 20 giin 6nce
su verme islemi sonlandirilir. 130-160 giin arasinda geltigin hasat olgunluguna ulagmasi beklenir. Eyliil ay1
baslarindan itibaren hasat olgunluguna ulasan iiriin tanelerinin nem orani, % 22-23 seviyesine geldiginde hasat
gerceklesir.

Ipsala Pirincinin geltigi tarladan hasat edildikten sonra rutubet oran1 %14,5’in altinda olacak sekilde kurutma
islemi yapilir. Uygun sartlar altinda (sicaklik ve rutubet kontrolii) depolarda muhafaza edilir. Depodaki ¢eltik,
elavatdrle tasimip ayiricilardan gegirilerek igindeki saman, ¢op, tas, toz vb.’den ayrilir. On temizlemeden gegen {iriin,
elevator yardimiyla aspiratorlii ¢eltik soyma makinasina konularak kabugundan ayrilmasi saglanir. Bu agsamada
celtik, hava akimi yardimiyla;

o Kabuk (Kavuz) - Kepek,

o (eltik

e Kahverengi piring,

e Olgunlagsmamis (Ham) tane

olarak dorde ayrilir. Aspirator yardimiyla pirincin igindeki soyulmamus geltik ayrilarak tekrar soyulmasi igin
soyucuya gonderilir. Ipsala Pirincinin dis yiizeyindeki zar ve kepegin ayrilmasi (beyazlatma) saglanir. isleme
sirasinda olusan kepek hava yardimiyla uzaklastirilir. Islenen iiriin icerisindeki kirik piring ayristirilip siniflandirilir.
Ardindan renk ayirma cihazi (sortex) kullanilarak piring igerisindeki kirmizi ve siyah renkli taneler uzaklastirilir.
Son olarak Ipsala Pirincine camsi bir goriiniim kazanmasi i¢in homojen bir sekilde yag karistirilarak yaglama
makinesinde yaglanir.

Hazir olan {irlin istenilen gramajlarda paketlenir. Depolama ortaminda sicaklik 18-20 °C, bagil nem % 60-65
arasinda tutulur. Ipsala Pirincinin depolama siiresi 2 yildir.

o “Denetleme” basligi, asagidaki bilgilerle birlikte eklenmistir.
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“Denetimler; Kesan Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde, ipsala Ticaret Borsasindan, Ipsala Celtik
Ureticileri Birliginden, ipsala ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Trakya Tarimsal Arastirma konuda uzman
birer kiginin katilimiyla 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Ekim 6ncesinde, kullanilacak Ipsala Pirinci tohumlarinin kontrolii ve kayit altina alinmast

Celtik miktar1, verimi, parti numarasi ve {ireticisinin kayit altina alinmasi

Hasat edilen iiriiniin tane boyu, boy/en oran1 ve nem degerinin uygunlugu (Gerekli goriildiigii durumlarda
kimyasal 6zelliklerinin kontrolii)

Uretim metoduna uygunluk

Ipsala Pirinci ibaresinin, logosunun ve mense ad1 ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiirtitiir.”
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7. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

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

1. Kastamonu Kuzu Kestanesi

1549 tescil sayili Kastamonu Kuzu Kestanesi ibareli cografi isaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“S.S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi”
“Cide Belediyesi” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Kasaba Mah. Vali Muratbey Sok. No:12/1 Cide KASTAMONU”
“Kasaba Mah. Cumhuriyet Meydam No:18 Cide KASTAMONU”
seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Denetimler, S.S. Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi koordinasyonunda; S.S. Cide
Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi, Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cide Ziraat Odasu,
Senpazar Belediyesi, Catalzeytin flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi olmak {izere en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler, Cide Belediyesi koordinatorliigiinde; Cide Belediyesi, Kastamonu il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Cide Ziraat Odas1, Senpazar Belediyesi, Catalzeytin Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisi olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli

olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.”

seklinde degistirilmistir.



