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DUYURU

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

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

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 119. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/011

2. C2020/237

3. C2020/262

4. C2020/263

5. C2020/265

6. C2020/267

7. C2020/289

8. C2020/460

9. C2021/000167
10. C2021/000178
11. C2021/000253
12. C2021/000314
13. C2021/000319
14. C2021/000322
15. C2021/000508
16. C2021/000553

Basvuru
Adi

Simav Kestanesi

Bursa Doner Kebab1

Konya Ekmek Salmasi

Konya Tandir Corbasi

Konya Firin Kebab1 / Konya Fiirun Kebabi
Konya Tarhun Corbasi

Konya Kémbesi

Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasi

Dinar Taptama Ko6fte / Dinar Taplama Kofte
Alagehir Ekmegi

Koycegiz Portakali

Kirsehir Siila Kabagi Yemegi

Milas Cekiske Zeytini

Kayseri Giil Baklavasi

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1

Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi Tas
Kebabi

Sayfa

11
13
15
17
19
21
23
25
28
31
33
35
37

39

4
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Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Ad1

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1004
2. 1005
3. 1011
4. 1017
5. 1018
6. 1019
7. 1020
8. 1021
Q. 1022
10. 1023
11. 1024
12. 1025
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Adr

Tandirda Van Balig1 / Tandirda Van Inci Kefali
Kayseri Yag Mantisi
Kirsehir Ayva Boranisi
Kilis Tava

Tarsus Biberiyesi

Bartin Isi Tel Sarma
Hasankale Lavas1

Kilis Zeytinyag1

Silitke Yogurdu

Midyat Zeynebi Uziimii
Delice Dogal Kaynak Tuzu

Ivrindi Kelle Peyniri

Geleneksel Uriin
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

41
43
46
48
50
53
55
57
60
64
66

68

Sayfa

6
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Simav Kestanesi

Basvuru No : C2020/011

Bagvuru Tarihi : 14.01.2020

Cografi isaretin Ad1 : Simav Kestanesi

Uriin / Uriin Grubu : Kestane / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Simav Ziraat Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Fatih Mah. Mustafa Irmak Sk. No:5/A Simav KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Simav ilgesi merkez ve kdylerinin, Simav Daginin kuzey

yamaqlarlnda kalan, yaklagik 30 km uzunlugunda ve 10 km genisliginde,
900 m rakimli ve %20 ile %50 arasinda egime sahip orman seridi

Kullanim Bicimi : Simav Kestanesi ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Simav Kestanesi ibareli logo ve menge ad1 amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Simav Ziraat Odasindan
temin edilen ve {izerinde hasat tarihi ile denetim onay1 bulunan etiketler,
ambalaja ilistirilerek satisa sunulur.

<, &
ey Ke stﬂ“ﬂ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Simav Kestanesi; cografi simirda stk ormanlik alanda dogal ortaminda yetisen ve Anadolu kestanesi (castanea
sativa mill.) tiirline ait Sar1 agilama g¢esidi kestaneden elde edilir. Simav Kestanesinde goriiniim; kiire-yarim kiire
biciminde ve iki yandan basik olup parlak koyu kahverengi renge sahiptir. Meyve biiyiikliikleri iri ve ¢ok iri arasinda
degisir. D1s kabugu ince, meyve eti yumusak ve parlak beyaz, gevrektir. Tad1 sekerlidir. indirgen seker oranimin,
toplam sekere gore daha az oranda olmasi nedeniyle taze ve cerezlik tiiketime uygundur.

Simav Kestanesi, orman agaclarmin asilanmasi suretiyle yetistirilir. Agaclar kuvvetli ve yayvan olarak
gelisir. Cografi simnirda %90 nem kosullarinda ve dogal ortaminda yetisir; herhangi bir toprak isleme, budama,
ilaglama yapilmaz. Cografi sinirin yillik ortalama hava sicakhigi 14,4 °C, toprak sicakhigi 16,6°C ve 1 m?’ye diisen
yagis miktar1 711 mm’dir. Gevsek toprak yapisina sahiptir. Cografi siirin bu 6zellikleri Simav Kestanesinin,
asagida belirtilen 6zellikleri kazanmasini saglar.

Tablo: Simav Kestanesinin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger
Kabuk kalinlig1 (mm) 1,81-5,50
Meyve eni (mm) 23,95-26,73
Meyve boyu (mm) 40,86-46,06

Meyve yiiksekligi (mm) 32,30-35,66
Meyve et orani (%) 11,99-15,81
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Meyve agirhigi (g) 16,19-18,83
Meyve kabuk rengi (L*) 23,80-27,18
Meyve et rengi (L*) 74,71-80,39

Toplam seker (mg/100 g) 0,711-0,819
Indirgen seker (mg/100 g) | 0,116-0,144

Simav Kestanesi, ekim ayinin ikinci yarisinda ve genellikle sirikla hasat edilir. Hasat edilen kestaneler, dogal
yeralt1 depolarinda ve kirpi denen kabuguyla cuval icinde 1 ay kadar muhafaza edilip seker oran1 %30-40, kabuk
rengi ise koyu kahverengi olunca satisa sunulur.

Simav Kestanesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirda 400 yasindan biiyiik kestane agaclart bulunur.
Ayrica 1985 yilindan beri Simav Kestanesi festivali diizenlenir.

Uretim Metodu:

Simav Kestanesi; cografi sinirdaki ormanlik alanda dogal ortaminda yetisen Anadolu kestanesi (castanea
sativa mill.) tiirine ait Sar1 asilama ¢esidi kestaneden elde edilir. Orman arazisi iginde herhangi bir ilaglama,
giibreleme ya da toprak isleme yapilmaz. Kaliteli iiriin elde etmek, aga¢ bakimi yapmak, hasat vb. teknik islemleri
kolaylagtirmak amaciyla her yil diizenli olarak dinlenme periyodunda verim budamasi yapilir.

Simav Kestanesinin hasadi; kabuk rengi agik kahverengi oldugu zaman, ekim ayinin ikinci yarisindan itibaren
ve genellikle sirikla yapilir. Hasat edilen Simav Kestanesi, koylerde dogal yeralt1 depolarinda 4-6 °C sicaklikta ve
kirpi denen kabuguyla ¢uval i¢inde 1 ay kadar bekletilir. Depolarda bekletilirken seker igerigi %30-40, kabuk rengi
ise parlak koyu kahverengi olur. Simav Ziraat Odasindan temin edilen ve lizerinde hasat tarihi ile denetim onay1
bulunan etiketler, ambalaja ilistirilerek satisa sunulur.

Denetleme:

Denetimler; Simav Ziraat Odasinin koordinasyonunda ve Simav Ziraat Odasi, Simav Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Kiitahya Orman Bolge Miidiirliigii ile Simav Orman Isletme Miidiirliigiinde gorevli konuda uzman en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda iki kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman yapilir. Diizenli denetimlerin ilki temmuz ya da agustos, ikincisi hasat zamani
baslangici olan ekim ayinda gergeklestirilir.

Simav Kestanesinin {iretilmesi, satilmast ve denetiminde, Tarim ve Orman Bakanliginca hazirlanan Odun
Dis1 Uriin Faydalanma Planinin 6ngérdiigii hususlar dikkate alinir.

Denetim mercii; denetimin etkin bi¢imde gerceklestirilebilmesi igin {ireticilerin sayisi, aga¢ sayist,
depolardan piyasaya arz edilen kestane miktar1 ve benzeri envanter bilgilerini kayit altina alir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

Uretimde, Sar1 asilama ¢esidi kestanenin kullanilmasi.

Ozellikle tarimsal uygulamalar ve hasat bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

Uriin zelliklerinin uygunlugu. Gerek gériilen durumlarda analiz yaptirilir.

Depolama ve ambalajlama kosullar1 ile iizerinde hasat tarihi ve denetim onayr bulunan etiketlerin
kullaniminin uygunlugu.

e Simav Kestanesi ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2020/237

Basvuru Tarihi : 20.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Doner Kebab1

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bursa Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi Mavi Cad. 2.Sk. No.2 Niliifer BURSA

Vekil : Omer Kocakusak (Bilen Sinai Miilkiyet Hiz. Dan. Miih. ith. Ihr. Tic. Ltd.
Sti.)

Cografi Sinir : Bursaili

Kullanim Bicimi . Bursa Doner Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Doner Kebabi; kiigiikbag ve bilyiikbas hayvan etinden elde edilen yaprak et ve kiyma kullanilarak
hazirlanan etlerin, odun komiirii atesinde pisirildikten sonra, tirnak pidenin iizerine konulup kizgin tereyagi
dokiilmesi suretiyle iiretilen kebaptir. Etin yag orani kiitlece en fazla % 25°tir.

Bursa Doner Kebabinin iiretiminde kullanilan tirnak pide; kebap etinin yagi ile yaglanir, mangalda
kizartilir/isitilir ve kiiglik pargalar halinde kesilir.

Bursa Doner Kebabinin servisi; 1sitilmis, genis ve yayvan porselen ya da metal tabakta yapilir. Tercihe bagh
olarak yaninda yogurt, domates/domates salgast sosu, koz biber, dilimlenmis domates veya patlican herse
sunulabilir.

Bursa Doner Kebabinin gegmisi, 1800°1i yillarin ortalarina dayanir. Bursa ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bursa Doner Kebabi iiretiminde kiigiikbag ve bilyiikbas hayvan etinden elde edilen yaprak et ve kiyma
kullanilir. Yaprak et orani % 10 - % 40 arasinda, kiyma orani ise en fazla % 90’dir. Tamamen veya % 60 oraninda
koyun veya kuzu eti kullanilabildigi gibi, kiigiikbas etin yag oranin1 dengelemek igin en fazla % 40 oraninda dana
eti ilave edilebilir. Yag orani kiitlece en fazla % 25°tir.

Kesilen hayvanlarin karkas eti kemiklerinden ve sinirlerinden arindirilip yaklasik 0,5 cm kalinliginda yaprak
et agilir. Yaprak yapilmayan etler kiyma olmak iizere kiigiik pargalar haline getirilir. Yaprak ve kiyma olacak et,
doner yapilmadan 6nce (marinasyon yapilmadan) 2 veya 3 giin dinlendirilir. Yaprak ve kiyma olacak et, doner
yapilacagi zaman tuzlanir. Tuz orani kiitlece % 2 civarindadir. Ardindan kiyma olacak ete yaklasik % 1,5 oraninda
sogan suyu ilave edilir. Kiyma ¢ekilir ve yogrulur. Tuz disinda herhangi bir baharat kullanilmaz. Yaprak etler ve
kiymalar, plakalar halinde uzun bir sis ilizerine kat kat gegirilir. Tiraglama yontemiyle sis uzunluguna gore silindir,
altigen veya sekizgen prizma bi¢iminde sekil verilir. Tercihen mese odunu komiirii atesinde, atesin doneri
yakmayacagi, ¢ok harli olmayan, orta 1si1da, atese 10-15 cm mesafede, dikey sekilde, pistikce ayn1 yonde yavasca
dondiiriilerek pisirilir. Doner pistikce, doner bigagr ile yukaridan asagiya dogru ince dilimler halinde kesilir.
Dilimlerin kalinlig1 ustanin el yatkinligina gore yaklagik olarak 2-2,5 mm, eni 3,5-4 cm civarinda olur.

Kesilen etler, doner kebap etinin yagi ile yaglanmig, mangalda kizartilmis/isitilmus ve kiigiik pargalar halinde
kesilmis tirnak pidenin iizerine konulduktan sonra iizerine, kizgin tereyagi dokdiliir. Bursa Doner Kebabinin servisi,
eli yakmayacak kadar 1sitilmis, genis ve yayvan porselen ya da metal tabakta yapilir. Tercihe bagl olarak yogurt,
domates/domates salgasi sosu, k6z biber, dilimlenmis domates veya patlican herse ile de servisi yapilabilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bursa Doner Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Bursa ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bursa Doner Kebabinin iiretim asamalarinin tamami, cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Bursa Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi ile Bursa Teknik Universitesi Miihendislik ve
Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida Miihendisliginden {iriin konusunda uzman birer kigiden olusan 4 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet lizerine veya gerekli
goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

e Ogzellikle etlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis yapilmasi asamalar1 olmak iizere {iretim metoduna
uygunluk.

o Gerekli goriilen durumlarda iiriin 6zelliklerinin (belirtilen etler disinda et kullanilip kullanilmadigi, tuz
disinda baharat varlig1) uygunlugunun kontrolii.

e Bursa Doner Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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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3. Konya Ekmek Salmasi

Basvuru No : C2020/262

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Ekmek Salmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Ekmek Salmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

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

Konya Ekmek Salmasi; ekmek, kusbasi dogranmis kirmiz1 et, kuyruk yagi, tereyagi ve tuz ile hazirlanan
Konya iline 6zgii yemeklerden birisidir. Ozellikle bayram vb. 6zel giinlerde pisirilir.

Konya Ekmek Salmasi, Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi, cografi sinira
0zgii kosullar barmdirir. Bu sebeplerle Konya Ekmek Salmasinin, iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Ekmek Salmasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

500 g kusbas1 kirmizi et (tercihen kuzu eti),

200 g kaburga yag1 / kuyruk yagi,

500 g ekmek (tercihen tandirda pisirilen ekmek),
60 g tereyagi,

10 g tuz.

Hazirlanmasi:

Kaburga yag1 / kuyruk yag1 tencerede 10 dakika kadar kavrulur. Icerisine kusbasi etler ilave edilerek kisik
ateste karigtirllarak pisirilir. Etler yumusayinca igerisine tereyagi ilave edilir. Tereyaginin erimesi ve ete tadinin
gecmesi i¢in 6zenle karistirilir. Daha sonra tuz ilave edilir ve karistirilir.

Kavrulan etin yagina dilimlenmis ekmekler eklenir. Tencerenin kapagi kapatilarak ekmegin etin yagim
¢ekmesi i¢in yaklagik 30 dakika kadar bekletilir. Etin yagini ¢ekebilmesi i¢in tandir ekmeginin bayat olmasi tercih
edilir. Hazirlanmasi tamamlanan Konya Ekmek Salmasi servis tabagina alinir.

Konya Ekmek Salmasinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Konya Ekmek Salmasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smur ile iin bagi bulunan Konya Ekmek Salmasinin tiim iiretim
asamalari tiretildigi cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.
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Denetim merci, Konya Ekmek Salmasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, tiriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Konya Tandir Corbasi

Basvuru No 1 C2020/263

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Tandir Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nigantagi Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Tandir Corbasi ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi {irliniin servis

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

Konya Tandir Corbasi; nohut, mercimek, kuru fasulye, bulgur, su ve/veya et suyu, kuru sogan, tereyagi, tuz
ve baharatlar ile hazirlanan Konya iline 6zgii bir gorbadir.

Konya Tandir Corbasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin nemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
0zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Tandir Corbasinin, liretildigi cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Tandir Corbasinin Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 200 g yesil mercimek,
e 50 g nohut,

e 50 g kuru fasulye,

e 25 gtereyagi,

e 2 adet kuru sogan,

e 80 gr bulgur,

e 7 gkimyon,
e 5 g karabiber,
e 10gtuz,

e 15Itsuve/veyaetsuyu.
Hazirlanmasi:

Mercimek, fasulye ve nohut yikanir ve bir giin kadar suda bekletilir. Tercihen giive¢ kabinda tereyagi ve kuru
sogan yeterince kavrulur. Uzerine yikanmis ve siiziilmiis bulgur ilave edilir ve karistirilir. Bu karisima mercimek,
kuru fasulye, nohut ve su / et suyu, kimyon, karabiber ilave edilir. Bu karisim kaynamaya baslayinca pisirildigi kabin
kapagi kapatilir. Pigirme iglemi kisik ateste yaklagik bir saatte tamamlanir. Daha sonra tuz ilave edilerek 10 dakika
kadar daha pigirilmesi saglanir. Pisirme tamamlandiktan 15 dakika kadar dinlendirilir.

Konya Tandir Corbasinin, sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Tandir Corbast; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin énemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
Ozgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tandir Corbasinin tiim iiretim
asamalar1 iiretildigi cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Konya
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Konya Tandir Corbasi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin bilegen listesi
ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir..
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5. Konya Firin Kebabi1 / Konya Fiirun Kebabi

Basvuru No 1 C2020/265

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Firin Kebabi1 / Konya Fiirun Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nigantagi Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Firin Kebab1 / Konya Fiirun Kebab1 ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Firin Kebabi / Konya Fiirun Kebabi; kuzu ve / veya koyunun 6n kol, dos, kaburga ve gerdan
bolgelerinden elde edilen (kemiksiz) kirmizi et ve tuz ile hazirlanan genellikle tas firinlarda odun atesi ile pisirilen
Konya iline 6zgii bir yemektir.

Konya Firin Kebab1 / Konya Fiirun Kebabina iligskin olarak Mevlana Celalettin Rumi’nin Mesnevi adli
eserinde “kelle kebap” ve “firn kebap” olarak bu iriinden bahsedilir. Konya mutfak kiltiiriiniin 6nemli
yemeklerinden birisidir. Uretilmesi cografi smira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Firin Kebabi /
Konya Fiirun Kebabinin, iiretildigi cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Firin Kebabi / Konya Fiirun Kebabi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar::

1 kg kuzu ve / veya koyundan elde edilen kirmizi et ve 20 g tuz.
Hazirlanmast:

Kirmizi et bir giin kadar dinlendirilir. Yeterli biiyiikliikte tepsiye tuz serpilir daha sonra kirmizi etler ile 6zenle
karistirilir. Daha sonra odun atesinde isitilmis firna, tercihen bakir tepsi igerisinde yerlestirilir. Uriiniin
pisirilmesinde 3-4 dakikada bir, etlerin alt iist edilerek gevrilmesi istenir. Cevirme islemi ahsap cubuklar ile yapilir.

Konya Firin Kebabi1 / Konya Fiirun Kebabinin pisirildikten sonra tercihen pide {izerinde ve dogranmig kuru
sogan ile servisi yapilir.

Konya Firin Kebab1 / Konya Fiirun Kebabi sicak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Firin Kebabi / Konya Fiirun Kebabi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretildigi cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Konya Firin
Kebab1 / Konya Fiirun Kebabinin tiim tiretim asamalar iiretildigi cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Konya Firin Kebabi / Konya Fiirun Kebab1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
iiriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.
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Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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6. Konya Tarhun Corbasi

Basvuru No 1 C2020/267

Basvuru Tarihi 1 15.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Tarhun Corbasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Nigantagi Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Tarhun Corbasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi iiriiniin servis

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

Konya Tarhun Corbasi; yogurt, haglanmis kirmizi et, baharat olarak tarhun (Artemisia dracunculus) bitkisinin
yaprak kisimlari, su, bugday unu, yumurta ve tuz kullanilarak hazirlanan Konya iline 6zgii bir ¢orbadir.

Konya Tarhun Corbasi; Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Bolgede halk arasinda
“‘terhun corbas1’’ olarak da bilinir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barmndirir. Konya Tarhun Corbasinn,
iiretildigi cografi sinir ile in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Konya Tarhun Corbasi Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar:

e 500 g kirmizi et (tercihen kuzu eti),
o 1litre su,

e 250 g slizme yogurt,

e 15 gbugday unu,

e 1 adet yumurta,

e 20 g tarhun,

e 15¢gtuz.

Hazirlanmasi:

Kuzu eti ve su tencereye alinarak et yumusayincaya kadar haslanir ve et kii¢iik parcalar olacak sekilde
pargalara ayrilir. Hazirlama asamasinda su azalmigsa yaklagik 1 litre olacak sekilde sicak su ilavesi yapilir.

Diger bir taraftan yogurt, yumurta ve un etin haglama suyu (yaklasik 250 ml) ile homojen sekilde 6zenle
karigtirtlir. Tarhun taze olarak kullanilacak ise ince olarak dogranir, kuru tarhun kullanilacak ise ufalanarak bu
karisima ilave edilir. Hazirlanan karisim kaynamakta et-su karisimina azar azar ilave edilir ve son olarak tuzu
eklenir. Birkag tasim kaynamast ile pisirilmesi tamamlanmis olur. Daha sonra servis edilecek kaplara alimr. Uzerine
tercihen eritilmis / kizdirilmus tereyag ilave edilir.

Konya Tarhun Corbasinin, Sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Tarhun Corbasi; Konya ili mutfak kiiltiiriiniin 5Snemli yemeklerinden birisidir. Uretildigi cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Tarhun Corbasinin tiim iiretim
asamalari belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Konya Biiyliksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.



2022/119 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.02.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

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

Denetim merci, Konya Tarhun Corbasi cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, triiniin bilesen
listesi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

Denetim merci, 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 siire¢leri yiiriitiir.
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7. Konya Kombesi

Basvuru No 1 C2020/289

Basvuru Tarihi 1 17.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Kombesi

Uriin / Uriin Grubu : Kombe / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

. Nigantag Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

: Hasan Ataseven (Soz Patent Ltd. Sti.)

: Konya ili

: Konya K6mbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Kdmbesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kombesi, firinda pisirilerek veya yagda kizartilarak iki farkli sekilde tiretilir. Firinda pisirilen Konya
Kombesinin hamuru; ekmeklik bugday unu, su, sivi yag, tereyagi, maya ve tuz ile hazirlanir ve iizerine, yogurt ve
su ile hazirlanan karisim siiriiliir. Yagda kizartilan Konya Kombesi ise genelde arife giinlerinde iiretilir ve hamuru;
ekmeklik bugday unu, su, siv1 yag, yogurt, siit, yamurta, kabartma tozu ve tuz kullanilarak hazirlanir; iizerine yogurt

ve siit karigimu siiriiliir.

Konya Kémbesinin gecmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiirinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi siira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Konya Kdmbesinin, cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Firinda pisirilen 4 kisilik Konya Kombesi icin bilesenler:

Hamuru icin;

1 kg ekmeklik bugday unu
350 ml 1lik su

125 ml s1v1 yag

200 g tereyagi

10 g kuru maya

10 gtuz

Uzerine siiriilecek karisim i¢in;

300 g yogurt
50 ml su

Firinda pisirilen Konya Kémbesinin hazirlanmasi:

Un, su, s1v1 yag, tereyagl, maya ve tuz karistirilarak elde edilen hamur yogrulur ve 1 saat mayalanmaya
birakilir. Mayalanan hamur yaklagik 8 cm ¢apinda kiigiik bezelere ayrilir ve yaglanmus tepsiye dizilir. Bezelerin
iizerlerine bastirilarak 1,5 cm kalinliginda olacak sekilde inceltilir.

Yogurt, 50 ml suyla sulandirilarak hamurlarin {izerine siiriiliir. Onceden 180 °C sicakliga 1sitilmus firnda 30
dakika pisirilir ve sicak olarak servisi yapilir.

Yagda kizartilan 4 kisilik Konya Kémbesi icin bilesenler:

Hamuru igin;

1 kg ekmeklik bugday unu
200 ml su
125 ml s1v1 yag
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200 g yogurt

500 ml siit

2 adet yumurta

10 g kabartma tozu
12 g tuz

5 g ¢orek otu

Ugzerine siiriilecek karisim icin;

125 g yogurt
100 ml siit

Kizartmak igin;

800 ml s1v1 yag

Yagda kizartilan Konya Kombesinin hazirlanmasi:

Su, siv1 yag, yogurt, siit, yumurta, kabartma tozu ve tuz 5 dakika karistirilir. Uzerine un, yavas yavas
eklenerek sert bir hamur elde edinceye kadar yogurulur. Yogurulan hamur 4 - 5 bezeye ayrilip 0,5 cm kalinliginda
yufkalar olacak sekilde acgilir. 5 x 5 cm’lik kareler halinde kesilerek kizgin yagda kizartilir. Kémbelerin alt tarafi
kizarirken yogurt ve siit karistirtlir. Karisim kombelerin iizerlerine siiriildiikten sonra iizerlerine ¢drek otu serpilir.
Alt taraf kizardiginda st yiizeylerin de kizarmasi i¢in kdmbeler ters gevrilir. Kizartma islemi tamamlanan Konya
Kombesinin servisi yapilir.

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

Konya Kémbesinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 olusan Konya Kémbesinin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Kombesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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8. Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasi

Basvuru No 1 C2020/460

Basvuru Tarihi 1 30.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Bulvar1 19 Merkez CANKIRI

Cografi Simir : Cankir ili

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasi ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasi; bugday unu, yumurta, tuz ve su ile hazirlanan hamurun 1 mm kalinliginda
acilip kare seklinde kesildikten sonra fiyonk seklinde katlanarak pisirilmesi, lizerine sarimsakli yogurt eklenerek
karigtirilmasi ve tereyaginda pisirilen yumurta eklenmesi suretiyle iiretilen ¢orbadir. Servis yapilirken iizerine,
erimis tereyagi-toz biber karisimi dokiiliir. Cankirt Cimcik Hamuru Corbasinin porsiyonu, 250 g’dir. Cankirt Cimcik
Hamuru Corbasi, cografi sinirda “climciik hamuru ¢orbasi” olarak da bilinir.

Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hamur icin bilesenler:

— 200 g 6zel amacl bugday unu
— 1 adet yumurta

- 3gtuz

— 60 mlsu

Pisirilmesi icin bilesenler:

- 2lsu
- 1llgtuz
— 14 ml aygigegi yag1

Ugzeri icin bilesenler:

— 300 g yogurt

— 2 dis sarimsak

— 90 g tereyagi

— 1 adet yumurta

— 4 g toz kirmizibiber
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ankir1 Cimcik Hamuru Corbasinin hazirlanmasi (6 kisilik):

Bir kdsede un, yumurta, tuz ve su karistirilip kati1 kivamda hamur elde edinceye kadar yogrulduktan sonra 5
dakika dinlendirilir. Yogrulan hamur; oklavayla 1 mm kalinliginda agilir, 2x2 cm ebadinda karelere kesilir. Kare
seklindeki hamur pargalari, iki elle ayni anda ortalarindan sikistirtlip fiyonk sekli verilir.

Fiyonk sekli verilen hamurlar, temiz bez iizerinde 1 hafta kurutulup bez torbalarda saklanarak daha sonra
kullanilabilir.

Bir tencerede kaynatilan suya tuz ve aygicegi yagi eklendikten sonra fiyonk seklindeki hamurlar ilave edilip
10-12 dakika pisirilir.

Ocaktan alinan haslanmis hamurlar, 5 dakika dinlendirilir. Tenceredeki suyun yaris1 alinir ve kullanilmaz.
Bir kiseye yogurt ve ezilmis sarimsak koyulup cirpilir. Uzerine, tencerede kalan sudan 100-120 ml konularak
karistirilir ve karisim, tencereye eklenir. Bu islem, yogurdun kesilmemesi igin yapilir.

Bir tavada 60 g tereyagi eritilerek tlizerine 1 yumurta kirilir. Yumurtalar kiigiik parcalara ayrilir ve tencereye
eklenir. 30 g tereyagi bir tavada eritilip toz biber eklendikten sonra Cankirt Cimcik Hamuru Corbasinin iizerine
dokiiliip servis yapilir. Cankirt Cimcik Hamuru Corbasinin porsiyonu, 250 g’dir.

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

Cankir1 Cimcik Hamuru Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira dzgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Cankir
Cimcik Hamuru Corbasinin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankiri Ticaret 11 Miidiirliigii, Cankir1 Kahve ve
Lokantacilar Odast ile Cankir1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olugsan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; sunum
seklinin uygunlugu ile Cankirt Cimcik Hamuru Corbas1 ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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9. Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kofte

Basvuru No : C2021/000167

Basvuru Tarihi 1 07.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Dinar Taptama Koéfte / Dinar Taplama Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Dinar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mah. Hal Cad. No:1 03400 Dinar AFYONKARAHISAR
Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi : Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kéfte ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Dinar Taptama Kofte / Dinar
Taplama Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Koéfte; yarim yagli dana kiyma, koftelik ince bulgur, kuru sogan,
yumurta, bugday unu, sarimsak, tuz, karabiber ve pul biber kullanilarak hazirlanan koftelerin, kizgin yagda
kizartilmasi veya sac lizerinde odun atesiyle pisirilmesi suretiyle tiretilir. Sicak veya soguk olarak tiiketilir.

Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kofte yaklasik 8 cm ¢apinda ve 1 ¢cm kalimliginda olup oval sekle
sahiptir. “Taptama / Taplama kofte” adi, avug i¢ine konan kofte harcina sekil verilirken avug iglerinin birbirine
vurulmasi sirasinda ortaya ¢ikan sesten gelir.

Dinar yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahip olan ve gecmisi eskiye dayanan Dinar Taptama Kofte /
Dinar Taplama Kofte, 6zellikle dogum, taziye, diigiin, asker ugurlama, stinnet diigiinii gibi 6zel giinlerde ikram
edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kéfte iiretiminde kullanilan bulgur, tercihen cografi sinirdan temin
edilir.

Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kofte Bilesenleri (12 kisilik):

e 1,5 kg yarim yagli dana kiyma
e 400 g koftelik ince bulgur (diigii)
o 1 adet biiylik boy kuru sogan
e 250 g 6zel amacgli bugday unu
e | lsiviyag

e 3 adet yumurta

e 2-3 dis sarimsak

e 400 mlsu

e 22Qtuz

e 6 g pul biber

e 6 g karabiber

Hazirlanmasi:

Kiyma, un, bulgurun yarisi, yumurta, kirmizi pul biber, karabiber, tuz ve 200 ml su bir kaba konularak
karistirilir ve homojen bir karigim elde edinceye kadar yaklasik 15 dakika yogurulur. Yogurma sirasinda harcin
kurumasint 6nlemek i¢in 100-200 ml su kullanilabilir. Harcin i¢ine kalan bulgur, rendelenmis sogan ve sarimsak
katilarak yogurma islemine 10 dakika devam edilir. Uriiniin kizartma / pisirme asamasinda dagilarak biitiinliigiinii
kaybetmemesi i¢in yogurma islemi dikkatli ve titiz bir sekilde yapilmalidir. Yogurma isleminin sonlandirilmasina,
harcin renk degistirip ¢ig goriiniimden ¢ikmasi ve bulgur tanelerinin sisip iri ve yumusagimsi bir forma ulagmasi ile
karar verilir.
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Hazirlanan harctan yaklasik 60 g’lik parcalar alinarak avug icinde genis, oval bir sekil verilip yagda kizartilir.
Yagdan ¢ikarilan kofteler, iizerine kdgit havlu serilen bir tabaga konularak fazla yagi uzaklastirilir. Koftelerin
pisirme islemi, sac iizerinde odun atesi ile de yapilabilir.

Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kofte, sicak veya soguk olarak tiiketilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Dinar Taptama Koftenin / Dinar Taplama Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Dinar mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Dinar Taptama Koftenin / Dinar Taplama Koftenin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Dinar Belediyesinin koordinatorliigiinde, Dinar Belediyesi, Dinar flge Tarim ve Orman
Midiirligii, Dinar Ticaret ve Sanayi Odasi, Dinar Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ve Dinar Meslek Yiiksek Okulundan
tirtin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.

o Uriin seklinin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kofte ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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10. Alasehir Ekmegi

Basvuru No : C2021/000178

Basvuru Tarihi 1 11.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Alasehir Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Soguksu Mah. Mektep Cad. 60 Alasehir / MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Alagehir ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Alasehir Ekmegi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Alasehir Ekmegi ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alagehir Ekmegi; Durum (Triticum durum) bugday1 unu, eksi maya, tuz ve su kullanilarak iiretilen ekmektir.
Ekmek hamuru, 700 - 900 g veya 1300 - 1400 g agirligindaki bezelere boliniir. Agirligi 700 - 900 g olan bezelere
baton sekli verilirken 1300 - 1400 g olanlar ise 27 - 30 cm ¢apinda yuvarlanip orta kisimlar gizilir. Uzerine, hasir
ad1 verilen un - su karigimu siiriiliip susam serpildikten sonra tas firinda pisirilir. Eksi mayanin hazirlanmasinda iiziim
suyu kullanilir.

Alasehir Ekmeginin i¢ rengi agik sari; kabuk rengi ise kahverengi olup ince ve ¢itir yapilidir. Alagehir
Ekmeginin gegmisi eskiye dayamr. Alasehir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle
durum bugday1 unu kullanilmasi ve eksi mayanin hazirlanmasi bakimindan cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

150 kg Alasehir Ekmegi tiretmek i¢in gerekli olan bilegenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Eksi maya icin bilesenler (10 kg icin):

- 5 kg ekmeklik bugday unu
- 2500 ml su
- 2500 ml {iziim suyu

Eksi mayanin hazirlanmasi:

5 kg un, 2500 ml {iziim suyu ve 2500 ml su karistirilarak homojen bir karisim elde edilir. Uzeri bez ile
ortiilerek 28 - 30 °C sicaklikta bir giin bekletilip 20 °C sicaklikta 2 - 3 giin siire ile mayalanmaya birakilir. Karigim
iizerinde kabarciklar olusunca maya aktivitesinin gergeklestigi anlasilir ve mayalama siirecine 25 °C sicaklikta 5 - 6
gilin devam ettirilir. Hazirlanan eksi mayadan, Alasehir Ekmegi iiretimi i¢in gerekli olan miktar alindiktan sonra
alinan miktarin %4’si kadar un, 4’ kadar su ve %4’ii kadar liziim suyu kalan eksi mayanin igine ilave edilerek mayanin
stirekliligi saglanir.

Ekmek hamuru i¢in bilesenler:
- 100 kg ekmeklik bugday unu
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- 65-701su

- 3-4kgeksi maya
- 15kgtuz

- 13-15 kg susam

Ekmek hamurun hazirlanmas:

Tas veya su degirmende Ogiitiilmiis durum bugdayindan (Triticum durum) elde edilen ve kepeginden
ayrilmamis bugday unlar1 yaz aylarinda en az iki, kis aylarinda ise {i¢ hafta kadar dinlendirildikten sonra elenerek
yogurma kabina konur. Uzerine su ve tuz ilave edilip yogurucularla yogrulur. Yogrulan hamurun orta kismina havuz
acilir, dnceden hazirlanan eksi maya ilave edilir ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 20 dakika
yogurma islemine devam edilir. Yazin 20 - 23 °C, kisin ise 22 - 24 °C sicaklikta yogrulan hamurun i¢ sicakliginin
22 - 23 °C arasinda olmasi gerekir. Bu sebeple hamur, 15 - 20 dakika 1slankaya (ilk fermantasyon / dinlendirme)
birakilir. Bu islem Alasehir Ekmeginin sekil ve yapismin diizgiin olmasii saglamak igin yapilir. lk
fermantasyondan sonra 3 - 5 dakika arasinda tekrar yogurulan hamur 90 dakika dinlendirilir ve ikinci fermantasyon
asamasi tamamlanir. Dinlendirilen hamur, 700 - 900 g veya 1300 - 1400 g agirligindaki bezelere boliiniip oda
sicakliginda 10 dakika dinlendirilir. Agirligi 700 - 900 g olan bezelere baton sekli verilirken 1300 - 1400 g olanlar
ise 27 - 30 cm ¢apinda yuvarlanip orta kisimlari ¢izilir.

Sekil verilen ekmek hamurlarinin tizerlerine; 200 ml suya 50 g ekmeklik bugday unu karistirilarak hazirlanan
ve “hasgir” adi verilen un - su karigtmindan 10 - 12 ml siiriilerek ekmeklerin, pistikleri zaman kahverengi renk
almalar1 saglanir.

Her bir ekmek hamurunun iizerine 8 - 12 g susam serpilip 210 °C sicakliktaki tas firinda yaklasik 30 dakika
pisirilir. Pisen Alasehir Ekmegi, sogumasi igin ekmek raflarina veya sepetlerine dizilir. Soguduktan sonra gida ile
temasa uygun beze sarilir. Oda sicakliginda 4 - 6 giin tazeligini koruyarak muhafaza edilebilir.

Resim 1a. Alasehir Ekmegi (Baton) Resim 1b. Alagehir Ekmegi (Yuvarlak)

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

Alasehir Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Alasehir ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, 6zellikle durum bugday1 unu kullanilmasi ve eksi mayanin hazirlanmasi bakimidan cografi sinira 6zgiidiir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Alagehir Ekmeginin tiim {iretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alagehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Alasehir Belediyesi, Alasehir
Lokantacilar Pastacilar Unlu Mamuller Firincilar Esnaf Odasi, Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.
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Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk; Alasehir Ekmeginin boyutlarinin ve seklinin uygunlugu ve Alasehir Ekmegi ibaresinin, logosunun ve
mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 siiregleri yiiriitiir.
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: C2021/000253

1 22.06.2021

: Koycegiz Portakali

: Portakal / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

: Kdycegiz Ziraat Odasi

. Giilpinar Mah. Eskipazar Yeri Belediye Pasaji No:8 Kéycegiz MUGLA
> Mugla ili Koycegiz ilgesi Merkez, Toparlar, Hamit, Zaferler,
Dogiisbelen, Yesilkdy, Yangi, Zeytinalani, Beyobasi, Koycegiz,
Kavakarasi, Sultaniye ve Candir Mahalleleri

: Kbycegiz Portakali ibareli agagida verilen logo ve mense ad1 amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Koycegiz Portakali ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

<0

KOYCEGIZ PORTAKALI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Koycegiz Portakali, cografi sinirda yetisen Washington Navel ¢esidi portakaldan elde edilir. Agact tam
gelisim doneminde 6-7 m tag genisliginde ve 5-6 m yiiksekliginde olup, yilda 100-130 kg arasinda meyve verir.

Cografi simirda Akdeniz iklimi hiikiim siirer ancak denizden biraz daha igeride kalir ve hemen kuzeyinde
yiikselen Sandiras Daglarinin etkisi bulunur. Bu nedenle, yaz aylarindaki yiiksek giindiiz sicakliklari, geceleri
oldukea diiser. Bu durum, 6zellikle Kdycegiz Portakalinin olgunlasma déneminde meyvelerin seker miktarini ve
usaresini ylikselterek, renginin koyulagsmasini saglar. Cografi sinirda kiglar iliman geger ve kis yagmurlart 2-3 ay
stirer. Bu sebeple yer alt1 ve yeriistii sular1 bakimindan zengindir. Bu sularin ve Sandiras Daglarindan gelen serin
hava akiminin etkisi ile Kdycegiz Portakalinin yetistirildigi yerlerin havasi, geceleri serin olup yilin biiyiik bir
kisminda portakal agaglari iizerinde ¢ig olusur. Bu durum, portakal meyvelerinin olgunlasma déneminde meyvelerin
usaresinin 48,58-49,57, indexinin 0,98-1,16 olmasini ve koyu turuncu renk almasina énemli 6lgiide etki eder.

Tablo 1. Koycegiz Portakalinin meyve ozellikleri

Ozellik Deger
Meyve agirligi (g) 254,44-263,98
Indeks 0,98-1,16
Kabuk kalinligt (mm) 5,73-6,27
Dilim sayis1 11-12
Usare miktar1 (%) 48,58-49,57
SCKM Miktari 11,38-12,33
C vitamini (mg) 54,22
Sakkaroz mg/100 2,48
Glukoz mg/100 1,75
Fruktoz mg/100 1,79
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Uretim Metodu:
Koycegiz Portakalinin iiretiminde, Washington Navel ¢esidi portakal kullanilir.

Fidan sec¢imi: Viriisten arindirilmis, asi noktasi topraktan en az 30 cm yiiksekte ve boylar1 100 cm ve tizerinde
olan, govde kalinlig1 1 cm den az olmayan, yapraklari saglikli ve besin madde eksikligi cekmeyen fidanlar ile bahge
kurulur.

Dikim: Sandiras Dagimin etkisiyle aralik-ocak-subat aylarinda goriilen don olayi tehlikesinin sona erdigi 1
Mart-15 Nisan araliginda dikim yapilir. Fidanlar, 6x6 m aralikla dikilir.

Sulama: Cografi sinirda portakal bahgeleri, Namnam Cayi, Kargicak Cayi, Yuvarlak Cay ve yer alt1 su
kuyularindan temin edilen sular ile diizenli olarak sulanir. Sulamada damla veya salma sulama yontemi kullanilir.
Cografi siirin yazlari sicak gegen iklimi ve killi-tinhi toprak 6zelliginden dolay1 damla sulamada 3-5 giin, salma
sulamada ise 15-30 giin araliklarla sulama yapulir.

Zirai Miicadele: Ureticiler subat ayinda yazlik yag ve mart ayinda %80°’lik mikronize kiikiirt veya dogal kireg
ile kiikiirdii kaynatarak hazirladiklart “giilleci bulamaci” olarak bilinen bilesigi kullanirlar. 31 Mayis-15 Haziran
tarihlerinde bahgeler kontrol edilerek; unlu bit zararlisi i¢in uygun bitki koruma {iriinii veya yazlik yag ile, harnup
giivesi zararlist i¢in 15 Haziran-15 Temmuz tarihleri arasinda B. thuringensis ile; 15 Eyliil - 15 Kasim tarihleri
arasinda Akdeniz meyve sinegi i¢in tuzaklar ve bitki koruma tiriinleri ile; kirmizi driimcek igin yazlik yag, %80°1lik
mikronize kiikiirt veya giilleci bulamaci ile miicadele edilir. Bu dénemde kullanilan mikronize kiikiirt ve giilleci
bulamaci, meyvelerde kabuk rengi ve parlakligini olumlu yonde etkiler. Mantari hastaliklara kars1 15 Kasim-15
Subat tarihlerinde bakirli bilesiklerle miicadele yapilir. Bahgelerde hastalik ve zararlilara karsi kis aylarinda 3-4
haftada bir, yaz aylarinda haftada 1-2 defa gzlem ve 6rnekleme yapilir.

Giibreleme: Cografi sinirin toprak yapisi; killi-tinli, tuz igerigi diisiik, kireg igerigi diigiik ve orta, pH degeri
7-8 arasinda, organik maddesi 1,5-2,5 arasinda, fosfor diizeyi orta, potasyum diizeyi orta, magnezyum orta ila
yiiksek, demiri yiiksek ila ¢ok yiiksek, mangani orta, ¢inkosu diisiik ila orta seviyeleri arasindadir. Koycegiz
Portakali igin gerekli olan besin elementleri toprakta orta seviyede bulunmakta olup portakal bahgelerine 3 yilda bir
yanmig koyun-keg¢i giibresi uygulanir. Damla sulama yapilan bahgeler igin toprak analiz sonuglarina gére uzmanlar
tarafindan gilibreleme programlar: diizenlenir. Salma sulama yapilan bahgelerde ise yine toprak analiz sonuglarina
gore taban giibreleri 15 Aralik-15 Mart arasinda, azotlu giibrelerin 1/3’{i mart-nisan, 1/3°i haziran ve 1/3’i agustos
aylarinda verilir.

Budama: Budamalar; erken hasat edilen bahgelerde aralik, ge¢ hasat edilen bahgelerde ise subat-mart
aylarinda yapilir. Cografi sinirda portakal agaglari iki-li¢ yilda bir daha ¢ok dal kesimi yapilan sert budama, diger
yillarda ise daha az dal kesimi yapilan hafif budama seklinde yapilir.

Hasat: Koycegiz Portakali eyliil ayinin sonundan kasim ay1 sonuna kadar nihai hasat olgunluguna ulasilir ve
meyveler aralik, ocak ve subat aylarinda, meyveleri zedelemeyecek ozelliklerdeki uygun sepetler ve makas
kullanilarak toplanir.

Depolama: Koycegiz Portakalinin biiyiik bir kismu hasat edildikten sonra depolanmadan piyasaya arz
edilirken, bir kismu iiriinii satin alan firmalar tarafindan i¢ ve dis piyasaya sunulmasi i¢in soguk hava depolarinda 6-
8 9C’de ve %85-90 nem araliginda en fazla 1 ay depolanr.

Denetleme:

Denetimler; Kéycegiz Ziraat Odasimin koordinasyonunda ve Mugla i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii Kdycegiz
Belediyesi, Koycegiz flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Kéycegiz Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla en az dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda iki kere, ayrica gerekli goriilen
durumlarda ve sikayet tizerine her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde, cografi sinirda yetisen Washington Navel ¢esidi portakalin
kullanilmasi; iiretim metoduna uygunluk; iriiniin, 6zellikle meyve agirligi, usaresi, kabuk kalinlig1 ve dilim say1st
bakimindan uygunlugu ile Kdycegiz Portakali ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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12. Kirsehir Siila Kabag Yemegi

Basvuru No : C2021/000314

Basvuru Tarihi 1 19.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kirsehir Siila Kabagi Yemegi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Kirsehir Sanayi ve Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Yenice Mh. Atatiirk Cd. Tiiccarlar ishan1 No:5 Merkez KIRSEHIR
Cografi Simir : Kirsehir ili

Kullanim Bi¢imi : Kurgehir Siila Kabagi Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kirsehir Siila Kabagi Yemegi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirsehir Siila Kabag1 Yemeginin ana bilesenleri siila kabagi (Lagenaria siceraria), kemikli kuzu kaburga eti
ve tiziim suyudur. Uretimde kullanilan siila kabag1 en az 40 cm boyunda, genisligi 10-15 cm ve en az 2 kg olmalidir.

Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin ge¢cmisi eskiye dayanir., Kirsehir mutfak kiiltiirii icinde énemli bir yere
sahiptir. Uretiminde {iziim suyu ve kemikli kuzu eti kullanilmasi ve iiretim metodu, cografi sinira 6zgiidiir. Bu
sebeplerle Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu
4-6 kisilik Kirsehir Siila Kabag1 Yemegi icin bilesenler:

1 adet siila kabag1

1 kg kemikli kuzu kaburga eti
2 adet orta boy kuru sogan

3 adet orta boy domates

2 adet yesilbiber

1 kg tath iizimiin suyu
10-15g tuz

2-5 g limon tuzu

200 ml su

Siila kabag1 en fazla 4 cm ¢apinda halka seklinde dogranir ve tuzla ovularak ortasindaki ¢ekirdeklerin ¢ikmasi
saglanir. Suda iyice yikanir ve siizgece konularak suyu stiziilir.

Sogan, domates, biber dogranarak kuzu eti ile harmanlanir. Bu karisimin yarist tencerenin en altina konur,
iizerine dogranan kabaklarin yarisi eklenir. Kabaklarin {izerine tekrar sogan, domates, biber ve et karigimi eklenir.
En iiste kalan kabaklar yerlestirilip el ile bastirilir. Tuz ve limon tuzu serpilir. Uziimler sikilarak suyu ¢ikarilir. Uziim
suyu ve su, bilesenlerin tizerinde gezdirilerek dokiiliir. 1 saat kisik ateste pisirilen Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin
servisi, sicak olarak yapilir.

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

Kirsehir Siila Kabag1 Yemeginin gecmisi eskiye dayanir ve Kirsehir mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin iiretiminde kullanilan bilesen se¢imi ve {iretim metodu, cografi sinira
ozgiidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kirsehir Siila Kabagi Yemeginin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Kirsehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kirsehir Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Kirsehir il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Ozbag Belediyesinden konuda uzman birer iiyenin
katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.
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Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Kirgehir Siila Kabag1 Yemegi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Milas Cekiske Zeytini

Basvuru No : C2021/000319

Basvuru Tarihi : 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Cekiske Zeytini

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

Basvuru Yapan : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Bulvar1 No:172 Milas MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Cekiske Zeytini ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin servis

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

Milas Cekiske Zeytini; yesil zeytinlerin, su, tuz ve limon tuzu ile muamele edilmesiyle hazirlanan islenmis
zeytin iriiniidiir.

Milas Cekigske Zeytini; Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli {riinlerinden birisidir. Milas Cekigke
Zeytininin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii {iretim metodu bulunur.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan Milas Cekiske Zeytini
iiretimi 6zellikle zeytinlerin aciliginin giderilmesi i¢in yapilan iglemler ile ustalik becerisi gerektirir. Milas Cekiske
Zeytininin tiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve tini bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Cekiske Zeytini Hazirlanmasinda Kullanilan Bilesen Listesi ve Ortalama Miktarlar::

- 2 kg yesil zeytin,

- 1 litre su,

- 50 g kaya tuzu ve / veya iri salamura tuzu,
- 30 g limon tuzu.

Milas Cekiske Zeytininin Hazirlanmasi:

Milas Cekiske Zeytininin hazirlanmasinda genellikle Milas ilgesinde yetistirilen Memecik c¢esidi yesil
zeytinler tercih edilir. Tam olgunlagmadan toplanan zeytin daneleri; ¢ekirdekleri tam kirilmadan teknigine uygun
olarak kirilir / ezilir ve ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Bu islem; zeytin cekirdekleri kirilmayacak ve zeytin daneleri
pargalanmayacak sekilde yapilir.

Kirilan zeytinler; gida ile temasa uygun kaplar igerisine alinir. Bu kap agzina kadar su ile doldurulur ve
kapatilir. Ortalama bir hafta sonra kabin igindeki su dokiiliir ve ayni sekilde yeni su eklenir. Sonrasinda kabin
icindeki su ortalama iki giinde bir degistirilir. Bu isleme 7-8 kez devam edilmesi istenir.

Zeytinler, degistirilen su sayesinde acisini birakmaya baslar. Zeytinlerin yenilebilecek tat ve lezzete geldigine
karar verildikten sonra; son kez bulundugu kap su ile doldurulur. Uzerine tuz ve limon tuzu eklenir ve tekrardan
kapatilir. Boylece zeytinlerin uzun siire kararmadan ve yumusamadan saklanabilmesi / muhafazasi edilebilmesi
saglanir.

Muhafaza Kosullar1 ve Ambalajlama: Milas Cekiske Zeytini; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan
giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Milas Cekiske Zeytini; dokme veya gida ile temasa uygun ambalajlarda
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir

Servis: Istenilen tat ve lezzet durumuna gelmis islenmis zeytinler muhafaza edildigi kap igerisinden el
degmeden servis tabaklarina alinir. Zeytinlerin bir 6glinde yenilebilecek miktarda servis edilmesi tavsiye edilir.
Uzerine tiiketicinin istegine bagli olarak yeterince sizma zeytinyagi ilave edilerek ve / veya limon sikilarak servis
edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kullanmilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Milas Cekiske Zeytini tiretiminde 6zellikle
zeytinlerin aciliginin giderilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Uretildigi Milas ilgesi ile iin bagi bulunan
Milas Cekigke Zeytininin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

' Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigtinde; Milas Ticaret ve Sanayi Odasi ile Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci, Milas Cekiske Zeytini cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde kullanilan
bilesen listesinin uygunlugunu ve “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda 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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14. Kayseri Giil Baklavasi

Basvuru No : C2021/000322

Basvuru Tarihi : 23.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kayseri Giil Baklavasi

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

Basvuru Yapan : Kayseri Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI

Cografi Simir : Kayseri ili

Kullanim Bi¢imi : Kayseri Giil Baklavasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Giil Baklavasi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI GUL BAKLAVASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Giil Baklavasi; bugday unu, yogurt, siit, zeytinyagi, yumurta, tuz ve beyaz seker kullamlarak elde
edilen hamurdan ince yufkalar agilmasi, arasina ceviz i¢i eklenip katlanarak giil sekli verilmesi, tereyagi ve
zeytinyag karigimi ile yaglanmasi, pisirilmesi ve tizerine serbet dokiilmesi suretiyle iiretilen baklavadir. Servisi,
soguk olarak yapilir.

Gecmisi eskiye dayanan Kayseri Giil Baklavasi, Kayseri geleneklerinde ve mutfak kiiltiirlinde dnemli bir
yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Kayseri Giil Baklavasinin liretiminde kullanilan bilesenler ve iiretim metodu, asagida verilmektedir.

Serbeti igin:

1 kg beyaz seker
15Lsu

Y limonun suyu

Hamuru I¢in

500 g bugday unu
100 ml yogurt
100 ml siit

40 ml zeytinyag:
5gtuz

5 g beyaz seker

1 yumurta

Ic harci
500 g iri doviilmiis ceviz igi
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Ugzeri igin
250 ml zeytinyag1
250 g tereyagi

Hamuru agmak icin
600 g nisasta

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve su, derin bir tencerede karistirilarak yarim saat kaynatilir. Serbet kaynayip kivam almaya baglarken
limon suyu eklenerek 5 - 7 dk. daha kaynatilip ocagin alt1 kapatilir. Hazirlanan serbet sogumaya birakilir. Serbet
koyu kivamli olmalidir.

Baklavanin hazirlanmasi:

Derin bir kap iginde yogurt, siit, zeytinyag1, yumurta, tuz ve seker iyice karistirilir. Uzerine yavas yavas un
ilave edilerek 15 dakika yogurulur. Elde edilen yumusak kivamli hamur 2 saat kadar dinlenmeye birakilir. Dinlenen
hamurdan 70 gramlik bezeler alinir ve iizerlerine nisasta serpilerek 1/2 mm kalinliginda, 85-95 cm ¢apinda, daire
seklinde agilir. Agilan yufkalar, bigak ile dort esit parcaya kesilir. Elde edilen iiggen pargalarin her biri, u¢ kismindan
disia dogru parmak uclart ile biiziilerek toplanir. Yufkanin ortaya dogru biiziilmesi sonucu ortaya ¢ikan kanat
seklindeki parcalar, asagi yonde ug uca birlestirilir ve yufkanin orta kismina 4-5 g kadar iri kiyilmis ceviz igi konur.
Daha sonra yufkanin dnce ince tarafi sonra da kalin tarafi kapatilir ve baklavaya giil sekli verilir. Diger bezeler de
ayni sekilde hazirlanarak aralarinda hi¢ bosluk kalmayacak sekilde tepsiye yan yana dizilir. Baklavalarin dizildigi
tepsinin iizerine eritilmis tereyagi ve zeytinyagindan olusan yag karisimi gezdirilip 200°C sicakliktaki firinda 35-40
dakika pisirilir. Firindan ¢ikan baklavalar 5 dakika kadar bekletildikten sonra, daha 6nceden hazirlanmig ve
sogutulmus serbet yavas yavas tepsi lizerinde gezdirilerek dokiliir. Kayseri Giil Baklavasinin servisi, soguk olarak
yapilir.

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

Kayseri Giil Baklavasinin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri geleneklerinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahip olup cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Kayseri Giil
Baklavasinin tiim tiretim agsamalari, cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetim mercii; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatdrliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciligi, Talas Belediyesi ile Kocasinan Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer iiye
olmak tizere en az 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uriin i¢ harcinda ceviz i¢i kullamilmis olmas.

o Uriiniin seklinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

« Kayseri Giil Baklavasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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15. Antep Zahter Cay1/ Gaziantep Zahter Cay1

Basvuru No : C2021/000508

Basvuru Tarihi 1 08.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1

Uriin / Uriin Grubu : Bitki cay1/ Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mah. 60092 Sok. No: 15 Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1 ibaresi ve mahreg isareti

amblem1 {iriiniin veya ambalajinin {izerinde kullamlir. Uriiniin veya
ambalajinin tizerinde kullanilamadiginda, Antep Zahter Cay1 / Gaziantep
Zahter Cay1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1; Latince tiir adi Thymbra spicata L. olan bdlgede zahter, karabag
kekik, sater, zater isimleriyle de bilinen bitkilerin toprak iistii kisimlarinin kullanilarak hazirlanan bir triindr.
Hazirlanmasinda kurutulmus zahter bitkisi ve sicak su kullanilir. Istege bagh olarak; beyaz toz seker, bal ilave
edilerek ayrica limon ile beraber de tiiketilebilir.

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1; Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde yer alan 6nemli {iriinlerden
birisidir. Antep Zahter Cay1/ Gaziantep Zahter Cay tiretildigi cografi simir ile bilinirliligi ve tinii bulunur.

Zahter bitkisi; yapraklar1 yumurta / oval seklinde, eflatun-pembe-beyaz ¢icekleri olan giizel kokulu bir
bitkidir. Zahter bitkisinin kullanilacak kisimlari gay siizgeci ile sicak sudan gegirilmesi ya da demlenmesi suretiyle
elde edilen tiriine kendine has kekik tat ve aromasini kazandirir.

Uretim Metodu:

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1 Bilesen Listesi:

Zahter bitkisinin toprak tistii kisimlar1 ve sicak su.

Antep Zahter Cavyi / Gaziantep Zahter Cay1 Uretim Asamalari;

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1 liretiminde Gaziantep ilinde yetisen zahter bitkileri tercih edilir.
Gaziantep ili genelinde zahter bitkisi takriben may1s ayinda hasat edilir.

Zahter bitkisinin dallar1 kesilerek gida ile temasa uygun kaplara konulur. Yeteri kadar su ile 6zenle yikanir.
Yikanmig ve suyu siiziilmiis / alinmig bitki kisimlari ayrilmadan temiz, hava akiminin yeterli oldugu ve dogrudan
giines 15181 almayan ortamlarda gida ile temasa uygun sergiler tizerinde yaklasik 1 hafta siireyle kurutulur. Ayrica
kurutma islemi teknigine uygun olarak alet ve ekipmanlar ile de yapilabilir.

Kurutulan zahterler daha sonra ufalanarak saplarindan ayrilmis yaprak, cicek ve siirgiin uglar1 karigimi
seklinde tiiketime hazir hale getirilir.

Mubhafaza Kosullari ve Ambalajlama:

Kurutulmus zahter bitkisi asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilerek; dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlar ile ambalajlanarak ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Kurutulmus
zahter bitkisi paketleme / ambalajlama noktasindan tiiketiciye ulagtirilana kadar tiim agamalarinda temiz ve kuru
yerlerde kokulardan ari bi¢imde, dogrudan giines 1518ina maruz kalmayacak sekilde serin ortamlarda muhafaza
edilir.

Hazirlama ve Servis:

Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1 servis edilmesinde; kurutulan zahter bitkilerinin siizgece alinip
sicak sudan gegirilmesi suretiyle ya da sicak suda demleme seklinde ¢ay1 hazirlanarak tiiketime arz edilir. Kullanim
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bilgisi olarak; ortalama 200 ml bir su bardagi i¢in; ortalama 2 gram zahter bitkisi kullanilmasi ve demleme seklinde
yapilacak ise sicak suda 3-4 dakika bekletilmesi tavsiye edilir. Tiiketici istegine bagli olarak beyaz toz seker, bal,
limon ilave edilerek tiiketilebilir.

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

Gegmisten giiniimiize bolge halki tarafindan begenilerek tiiketilen Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter
Cayinin; iretildigi Gaziantep ili ile iin bagi bulunur. Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cayimin; tim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde; Gaziantep Ticaret Borsasi, Gaziantep il Tarim
ve Orman Miidiirliigi ile Sehitkdmil Ziraat Odasinin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

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

Denetim merci; Antep Zahter Cay1 / Gaziantep Zahter Cay1 cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
“Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigmi, muhafaza kosullar1 ve
ambalajlama bi¢iminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi1 gerekli
tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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16. Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanhurfa Miftahi Tas Kebabi

Basvuru No : C2021/000553

Basvuru Tarihi : 30.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Sanlwrfa Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Pagabagi Mah. Adalet Cad. No:9 Haliliye SANLIURFA

Vekil . Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. $ti.)

Cografi Simir : Sanlwirfa ili

Kullanim Bicimi . Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Urfa Miftahi Tas Kebabi1 / Sanliurfa Miftahi
Tas Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi, kugbasi dogranmig kuzu eti ile soyulmus biitiin
arpacik soganlarin sadece karabiber ile harmanlanarak pisirilmesiyle iiretilen yemektir. Sagak seklinde dogranan
tuzla ovulup yikanan soganin, ince kiyilmis maydanoz ve nar pekmeziyle karistirilmasi ile elde edilen salata ile
birlikte servisi yapilir.

Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanlmurfa Miftahi Tas Kebabi, kenarlar1 yiikseltilmis genisce bir bakir
tabak/tencere ile bu tabagin tabanina uygun agiz genisligi bulunan bir tastan olusan pisirme kabinda pisirilir. Tas,
tabaga ters ¢evrilerek kapatildiginda, tasin arka tarafi da kiigiik bir tas gibi durur. Arka taraftaki bu kisma, yemek
piserken su konur. Boylelikle vakumla pismekte olan ete agirlik olusturup tasin kimildamasi engellenir. Ayni
zamanda yemege araliklarla eklenen suyun, yemek ile ayni sicaklikta olmasi saglanir.

Urfa Miftahi Tas Kebabinin / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu vardir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bag
bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi icin bilesenler

Yemek i¢in

2 kg kusbas1 dogranmis orta yagh kuzu eti
1 kg arpacik sogani

200 g kiigiik dogranmis kuyruk yagi

5 g karabiber

100 ml su
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Salata icin

2 demet maydanoz

2 orta boy kuru sogan
120 ml nar pekmezi
79tuz

Kusbas1 dogranmis kuzu eti Ve etlerle aym biiyiikliikte olan biitiin haldeki soyulmus arpacik soganlari, sadece
karabiber ile harmanlanir. Tasin tabanina kiiciik dogranmis kuyruk yaglar1 tabaka halinde serilir, iizeri et-sogan
karigimiyla doldurulur ve tekrar kuyruk yagiyla kaplanarak ters ¢evrilip ozel tabagina oturtulur. Tasin arka
tarafindaki kiigiik tasa 100 ml su konur, yemegin suyu azaldik¢a, bu kisimda 1sinan sudan eklenir. Kisik ateste 4 saat
pisirilir. Yemegin pismesine yakin, salatanin yapilmasina baslanir. Sagak seklinde dogranan soganlar, acisinin
cikmast igin tuzla ovulur ardindan suda bekletilip siiziiliir. ince kiyilmis maydanoz ve nar pekmezi ile karistirilir.
Yemek pistikten sonra, yemegin pistigi tabagin kenarlarina salata konur. Urfa Miftahi Tas Kebabinin / Sanliurfa
Miftahi Tas Kebabinin servisi; sicak olarak, pistigi kabin iginde ve tas sofrada agilmak iizere yapilir. Yemegin
yaninda tercihe bagli olarak piring pilavi verilebilir.

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

Urfa Miftahi Tas Kebab1 / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Sanlurfa ilinin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii iretim metodu ve sekli vardir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile in bagi bulunan Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabinin tiim {iretim asamalari cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Sanliurfa Ticaret ve Sanayi Odast,
Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanhurfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sanlurfa
Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer {iye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Urfa Miftahi Tas Kebabi / Sanliurfa Miftahi Tas Kebabi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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

Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Tandirda Van Bahgi / Tandirda Van Inci Kefali

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1004

: 20.01.2022

: C2021/000088

: 01.03.2021

: Tandirda Van Balhig1 / Tandirda Van Inci Kefali

. Tandirda balik / Yemek ve Corbalar

: Mahreg isareti

: Van Ticaret ve Sanayi Odasi

: Iskele Cad. Vatso Hizmet Kompleksi No:83 VAN

Cografi Simir > Vanili

: Tandirda Van Balig1 / Tandirda Van inci Kefali ibareli asagida verilen
logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 lizerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tandirda
Van Balig1 ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tandirda Van Balig1 / Tandirda Van Inci Kefali; Van Gélii’'nde yasayan ve sazangiller (Cyprinidae)
familyasindan olan inci kefali (Chalcalburnus tarichi) baliginin, basi kesilmeden biitiin halde tandirda pisirilmesi
suretiyle {iretilir.

Van Go6li’niin % 0,19 tuzluluk ve 9,8 pH derecesine sahip sularinda yasayan endemik bir balik tiirii olan inci
kefali, Van balig1 olarak da bilinir. Yaklasik olarak 20 cm boya ve 70 g agirliga sahiptir. En fazla yedi yil yasar ve
iic yasinda tiremeye baglar. Viicut sekli fusiform olup, bas uzunlugu yaklagik olarak biitiin boyun 1/6 ‘s1 kadardir.
Agzin pozisyonu terminal olup, oldukca egiktir ve fazla agilmaz. Viicut rengi genelde parlak glimiisidir, sirt1 koyu
grimsi yesil veya koyu gri renkte, karin kismu parlak giimiisi renktedir. Pullarla kapli viicudunda, anal ve ventral
yiizgegler arasinda pulsuz bir karin mevcuttur. Pullarin iizerinde agik siyah renkte noktalar bulundugundan
parlakliklarini yitirmislerdir. Gozleri oldukga biiyiiktiir. Biyik yoktur.

Tandirda Van Balig1 / Tandirda Van inci Kefalinin gegmisi eskiye dayanir. Van ilinin mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Baligin pisirildigi tandirlar kilden yapilmaktadir. Kilin tercih edilmesinin en 6nemli sebebi
1stya dayanikli olmasidir. Ayrica yoreye 6zgii kilden yapilan tandira Van baligimin kuyrugundan yapistirilmasi
ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:
Bilesenler (4 kisilik):

1 kg Van balig: (inci kefali)
300 g bugday unu

30gtuz

200 ml su

Van Go6li’nden elde edilen inci kefalinin bas1 kesilmeden i¢ organlari temizlenir ve tuzlanarak 10 dakika
stiziilmeye birakilir.

Un, su ve tuz karistirilarak bulamag¢ haline getirilir. Siiziilen baliklar bulamaca batirildiktan sonra
kuyruklarindan tandir duvarina yapistirilir. Baligin gévde kisminin tandir duvart ile temas etmemesine dikkat edilir.
Temas etmesi halinde baligin gévdesi yanabilir. Bunun disinda ikinci bir pigirilmesi metodu da vardir. Baliklar 6zel
hazirlanmis kancaya yine kuyruklarindan asilir ve tandirin igine sarkitilir. Kizaran Tandirda Van Balig1 / Tandirda
Van Inci Kefalinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Tandirda Van Balhig1 / Tandirda Van Inci Kefalinin gecmisi eskiye dayanir. Van ilinin mutfak kiiltiirii i¢inde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde, Van Gélii’nden elde edilen inci kefali baligi kullanilir. Bu sebeple Tandirda Van
Balig1 / Tandirda Van Inci Kefalinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi smirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Van Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Van Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Dogu
Anadolu Asgcilar ve Pastacilar Federasyonu, Van Asgilar ve Pastacilar Dernegi ile Van Ticaret ve Sanayi Odasi
temsilcilerinden olusan konuda uzman 4 kisilik denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir. Denetimler; diizenli olarak
yilda bir defa, yapilir ayrica gerek goriilmesi ve sikayet iizerine her zaman yapilir. Denetimlere iligkin raporlar, Van
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenlenerek Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan inci kefali baliginin Van Golii’nden temin edilmesini; tiretim metoduna
uygunlugu ve Tandirda Van Balig1 ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.06.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 20.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1005

: 20.01.2022

: C2021/000233

: 07.06.2021

: Kayseri Yag Mantisi

. Mant1 / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Kayseri Ticaret Odasi

: Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI
: Kayseri ili

: Kayseri Yag Mantisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Yag Mantis1 ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KAYSERI YAG MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Yag Mantist; ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu, yogurt, tuz, siit, zeytinyagi, beyaz seker,
kuru maya ve yumurta ile hazirlanan hamurun agilip 6- 8 cm’lik kareler halinde kesildikten sonra igine kiymali harg
koyulup ¢igek seklinde kapatilmasi ve kizartilmasi suretiyle tretilir. Servisi sicak olarak ve lizerine salgali sos ile
sarimsakli yogurt dokiilerek yapilir. Krymali harg ¢ig kiymadan yapilir.

Kayseri Yag Mantis1 kizartildiktan sonra 10 dakika bekletilerek modifiye atmosferde paketlenir. Bu modifiye
atmosfer, %70 N2 (azot), % 30 CO2 (karbondioksit) igeriginde, gidalarin depolama, tasima ve ambalajlanmasinda
iriiniin etkilesimde bulundugu hava bilesiminin, oksijen, karbondioksit, azot ve etilen gibi gazlarin ortama verilmesi
veya ortamdan uzaklastirilmasiyla olusturulur. Paketli halde sogutucuda muhafaza edildigi takdirde 6 aylik raf dmrii
vardir.

Kayseri Yag Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgi iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olugsmustur.

Uretim Metodu:
Kayseri Yag Mantis1 hamurunun bilesenleri asagidaki gibidir.

e 1 Kkg ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu
e 100 g yogurt

e 24gtuz

e 100 ml stit

e 40 ml zeytinyag:

e 5 toz beyaz seker

e 26 g kuru maya
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e 1 yumurta

Kayseri Yag Mantis1 kiyma harci bilesenleri asagidaki gibidir.

Yarim kg kiyma

16 g tuz

16 g kirmizibiber
Bir demet maydanoz

Kayseri Yag Mantis1 Sal¢al1 sos bilegenleri agagidaki gibidir.

e 55 g domates salgasi
e 40 ml zeytinyagi
e 3 adet rendelenmis domates

Kayseri Yag Mantis1 yogurtlu sos bilesenleri asagidaki gibidir.

e 450 g slizme yogurt
e 2 dis sarimsak
e 8gtuz

Mantilar1 kizartmak i¢in siviyag kullanilir.
Krymali harcin hazirlanmasi:

Derin bir kapta kiyma, tuz, kirmizibiber ve ince ¢ekilmis maydanoz karistirilarak homojen bir karisim elde
edinceye kadar el ile yogurulur. Kayseri Yag Mantisinin kiymali harct pigirilmeden ¢ig olarak kullanilir.

Salcali sosun hazirlanmasi:

Zeytinyag1 bir tavada biraz 1sitildiktan sonra domates salcasi eklenip birka¢ dakika kavrulur. Daha sonra
rendelenmis domates eklenip kavurmaya devam edilir. Sos kaynayinca ocaktan alinir. Salgali sosun
hazirlanmasinda, mantinin iizerine dokiildiigli zaman donmamasi i¢in sadece zeytinyagi kullanilir.

Hamurun Yogurulmasi ve A¢ilmasi:

Maya, derin bir kapta seker ve siit ile aktiflestirildikten sonra {izerine yumurta, zeytinyagi, tuz ve yogurt ilave
edilerek karistirilir. Un ilave edilerek ele yapismayacak yumusaklikta bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur ve
uistii kapatilarak hamur miktart iki katina ¢ikana kadar yaklagik 30 dakika oda sicakliginda mayalanmaya birakilir.

Mayalanan hamur, iki biiyiik bezeye béliiniir, hamur tahtasina koyulur. Uzeri hafif¢e unlanarak merdane ya
da oklava ile kalinlig1 0,8 - 1 cm olacak sekilde agilir. Bigak ya da hamur kesme aparati ile 6 - 8 cm ebatinda kare
seklinde kesilir ve kesilen her bir kare hamur par¢asinin ortasina 10 - 12 g kadar kiyma harci koyulur. Kare
seklindeki hamur parcasi ele alinir ve karsilikli iki kenarinin orta kismindan kiyma harci hamurun iginde kalacak
sekilde birlestirilir. Ardindan hamurun agikta kalan diger iki kenar1 da daha once diger kenarlarin birbirine
tutturuldugu orta kisimda birlestirilir ve hamura ¢igege benzeyen sekli verilir. Hamurun agiz agiza gelen bu kismi
birlesmis halde iken hamurun diger iki kenar1 da daha 6nce diger kenarlarin tutturuldugu orta boliime parmaklar ile
tutturulur ve hamura gigege benzeyen sekli verilir.

Mantilarinin i¢ har¢larinin hamurdan ¢ikmamasi i¢in, hamur kapatma yerlerinin bulundugu yiizeylerin 6nce
kizarmasi gerektiginden, bu kisimlar altta kalacak sekilde kizgin yaga konur ve 6nlii arkali kizartilir. Kizartma islemi
tamamlanan Kayseri Yag Mantis1 yagdan ¢ikarilir ve iizerine salgal1 sos ve sarimsakli yogurt dokiilerek sicak olarak
servis yapilir.

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

Kayseri Yag Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kayseri Yag Mantist
tiretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciligi, Kocasinan Belediyesi ile Talas Belediyesinden konuda uzman en az 4 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica ihtiyag duyuldugunda veya
sikdyet {izerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.

e Yag mantisinin seklinin uygunlugu.

« Uretim metoduna uygunluk.

o Kayseri Yag Mantist ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Kirsehir Ayva Boranisi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 24.01.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1011

Tescil Tarihi 1 24.01.2022

Basvuru No : C2020/410

Basvuru Tarihi 1 20.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kirsehir Ayva Boranisi

Uriin / Uriin Grubu : Borani / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Kirsehir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mahallesi Atatiirk Caddesi Tiiccarlar Ishan1 No:5 Merkez
KIRSEHIR

Cografi Simir : Kirsehir ili

Kullanim Bicimi : Kirsehir Ayva Boranisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kirsehir Ayva Boranisi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirsehir Ayva Boranisi; kuzu eti, ekmek ayvasi, kuru sogan, iiziim pekmezi, domates salgasi, tereyagi ve
zeytinyagi kullanilarak iiretilen yemektir.

Kirsehir Ayva Boranisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kirsehir ilinin mutfak kiiltlirii icinde dnemli bir yere
sahiptir. Ozel giinlerde ve davetlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesenler:

1/2 kg kusgbasi kuzu eti
1200 g ekmek ayvast
200 g kuru sogan

70 ml {iziim pekmezi
10 g domates salgasi

1 fiske tuz

60 g tereyagi

10 ml zeytinyagt

Kuzu eti ve ince dogranmis soganlar iyice karistirildiktan sonra yarisi tencerenin tabanina yerlestirilir. Kiip
sekline dogranmig ayvalarin yarisi, etin iizerine serpilir. Sogan ve et karigiminin diger yarisi ise ayvalarin iizerine
konup tekrar ayva yerlestirilir.

Pekmez, tuz, domates salgasi, zeytinyag1 ve 200 ml su karistirilarak tencereye eklenir. Daha sonra tereyagi
ilave edilip ayvalar yumusayana kadar pisirilir. Kirsehir Ayva Boranisinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Kirgehir Ayva Boranisinin gegmisi eskiye dayanir. Kirsehir ilinin mutfak kiiltiirii iginde onemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi siir ile iin bag1 bulunan Kirsehir Ayva Boranisinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kirgehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kirgehir Ticaret ve Sanayi Odas1 ve
Kirsehir Belediyesinden konuda uzman birer personelin katilimi ile olusan 2 kisilik denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine ise her zaman
yapilir.
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Denetim mercii; Kirgehir Ayva Boranisinin iiretiminde kullamilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim
metoduna uygunlugu ve Kirsehir Ayva Boranisi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimmin uygunlugunu
denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Kilis Tava

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 02.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1017

Tescil Tarihi : 02.02.2022

Basvuru No : C2021/000258

Basvuru Tarihi 1 25.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Kilis Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kilis Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Yavuz Sultan Selim Mah. ilhami Toprak Cad. Yeni Belediye Binast
Merkez KiLIS

Cografi Simir : Kilis il

Kullanim Bicimi : Kilis Tava ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Tava; koyunlarin kaburga iistiinden elde edilen etin zirhlanarak kiyma haline getirilip mor patlican veya
patates ile birlikte pisirilmesi suretiyle {iretilir. Yaz aylarinda patlican, kis aylarinda ise patates kullanilmasi tercih
edilir. Pisirme iglemi tas firinda veya odun kdmiirii kullanilan ocaklarda yapilir. Kilis Tavanin servisi, tirnakli ekmek
pide ve ayran ile yapilir.

Kilis Tava iiretiminde kullanilan etler; koyunlarin kaburga iistii ve dos bdlgesinin etleri olup yag oran1 % 20
ila % 40 arasindadir. Et zirhlanirken kuru sogan, yesil veya kirmizibiber, tuz, karabiber ve kirmizi pul biber de
eklenir. Kilis Tava iiretiminde, belirtilen bilesenlerin diginda herhangi bir bilesen kullanilmaz.

Kilis Tavanin ge¢misi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kilis Tavanin iiretiminde kullanilan etler; cografi sinirdaki peryavsan, kekik, adagayi, sakiz otu gibi bitkilere
sahip meralarda beslenen koyunlardan elde edilir. Ayrica yesil / kirmizibiber ile mor patlicanin da cografi sinirda
yetigsmis olmasi tercih edilir.

1 kg koyun etinin kaburga kismindan elde edilen orta yagli kiyma
200 g kuru sogan

500 g mor patlican veya patates

600 g domates

200 g yesil veya kirmizi biber

20 g karabiber

20 g kirmuz1 pul biber

20 gtuz

Koyun eti, zithta gekilerek kiyma haline getirilir. Uzerine; zirhlanan veya et makinasinda ¢ok ince gekilen
sogan, kirmiz1 veya yesilbiber eklenip homojen ve kivamli bir karigim elde edilinceye kadar elle yogrulur.

Mevsimine gore patlican veya patates ince dogranarak bir tepsiye dizilir. Uzerlerine, 0,5 cm kalinliginda
olacak sekilde krymali karisim 1slak el kullanilarak yayilir. Tepsinin kenarlarina, 4 esit parcaya boliinmiis soganlar
ve domatesler, sirasiyla bir sogan bir domates olacak sekilde dizilir. Tepsi lizerine yayilan kiyma, bir bigakla,
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tepsinin ortasindan kenar kisimlarina dogru havug dilimi seklinde 8 esit parcaya kesilir ve kesilen parcalarin
aralarina, uzunluguna iki esit parcaya boliinmiis taze yesilbiber konur. Pide firininda Patates kullanildrysa 30 dakika,
patlican kullanildiysa 25 dakika kadar tas firinda veya odun komiirii kullanilan ocakta pisirilir. Elektrikli firin
kullaniliyorsa 250 °C sicakligindaki firinda, patatesli iiriin 25 dakika, patlicanli iiriin ise 20 dakika pisirilir.

Kilis Tavanin servisi, tirnakli ekmek pide ve ayran ile yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kilis Tavanin gegmisi eskiye dayanir. Kilis ilinin mutfak kiiltiirii i¢inde dnemli bir yere sahiptir. Ayrica
tiretiminde kullanilan koyun etinin cografi sinirdan temin edilmesi gerekir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunan Kilis Tavanin tiim liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Belediyesinin koordinasyonunda ve Kilis Belediyesi, Kilis Ticaret 11 Miidiirliigii, Kilis i
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kilis Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Kilis I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimlariyla olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir
kez yapilan denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim merecii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; krymanin cografi sinirdan temin edilmesini,
iiretim metoduna uygunlugu ve ayrica Kilis Tava ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.01.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 03.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1018

Tescil Tarihi : 03.02.2022

Basvuru No : C2021/006

Basvuru Tarihi 1 06.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Tarsus Biberiyesi

Uriin / Uriin Grubu : Biberiye / Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : 1. Tarsus Belediyesi

2. Tarsus Orman Isletme Miidiirliigii
1. Tozkoparan Zahit Mah. Kasim Giilek Blv. Belediye Tesisleri Tarsus

Tescil Ettirenin Adresi :
MERSIN

2. Yeni Omerli Mah. 4113. Sokak No:131 33400 Tarsus MERSIN
Cografi Simir : Mersin ili Tarsus ilcesi ve Akdeniz ilgesine bagli Ihsaniye ve
Pugkaracadag mahallesi
Kullanim Bicimi : Tarsus Biberiyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarsus Biberiyesi; cografi sinirda yetisen Rosmarinus officinalis L. (Lamiaceae) bitkisinin yapraklarinin
kurutulmasiyla elde edilir. Cografi sinirda kusdili, piiren ve hasalban olarak da bilinen Tarsus Biberiyesi; baharat ve
cay olarak tiiketilir.

Tarsus Biberiyesi tohumdan (generatif) ve ¢elikle (vejetatif) tiretilebilir. Ancak bitkinin 1000 dane agirlig
0,9 gram olan kii¢iik, ¢cimlenme giicii diisiik ve sert tohumlart oldugu i¢in en yaygin iiretim sekli, kdklendirilmis
stirgiin celikleri ile yapilan tiretimdir.

Tarsus Biberiyesinin ugucu yag oranmi kuru yaprak tizerinden %1,5 ila %2,4 arasinda degisir. Kimyasal
bilesenleri icerisinde ugucu yag oran1 %1,8, cineol orani ise en az %40’ tir. Tarsus Biberiyesi kuru yapraklarinda
rutubet en fazla % 10°dur.

Tarsus Biberiyesinin ayirt edici 6zelliklerini etkileyen temel etkenler, cografi smrin iklimi ve toprak
ozellikleridir. Yillik ortalama sicakligin 18,1°C’den fazla olmasi; kis aylarinda ortalama sicakliginin 6,8°C’den fazla
olmasi ve 0°C’nin altina diismemesi; yillik yagisin 600,6 mm ile 725,9 mm arasinda olmasi; yillik ortalama nispi
nemin % 63,2 ile % 70,2 arasinda olmasi, 6zellikle yaz aylarinda sicaklik ve nispi nemin yiiksek olmasi Tarsus
Biberiyesinin ayirt edici 6zelliklerini kazanmasini saglayan iklim 6zelliklerindendir.

Tarsus Biberiyesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

1.Tarsus Biberiyesinin dogal alanlarindaki iiretimi:

Tarsus Biberiyesinin yayilis alanlari ¢ogunlukla orman alanlar1 oldugu igin, Tarsus Orman Isletme
Midiirligii tarafindan yapilan planlamalara gore ve verilen izinler dogrultusunda iiretim yapilir. Bitkinin
stirdiiriilebilirliginin saglanmast i¢in her yil ayni sahada iiretim yapilmaz ve ayni sahadaki iiretim, iki y1llik donemler
seklinde planlanr.

Tarsus Biberiyesinin iiretimi, genellikle bitkinin ugucu yag oraninin en yiiksek oldugu donemler olan
temmuz-ekim aylari arasinda yapilir. Ancak bitkinin ¢i¢eklendigi diger donemlerde de tiretilebilir.

Cicekli dallarin siirgiinleri yerden 10 cm yukaridan kesilir. Bitkinin kendisini yenileyebilmesi igin; dallar
kopartilmadan makas, bigak vb. keskin bir aletle kesim yapilmasina, koklerin zarar gormemesine, bitkinin iizerinde
en az %10 yesil aksam birakilmasina dikkat edilir.

Bitkilerden kesilerek toplanan Tarsus Biberiyesi, kurutma yapilacak yere en kisa siirede ulastirilmalidir.
Ugucu yag elde etmek amaciyla kullanilacak Tarsus Biberiyeleri, yas olarak distilasyona tabi tutulabilir.

2.Tarsus Biberiyesi Fidesinin Uretimi ve Dikimi:

Tarsus Biberiyesi tohumdan (generatif) ve ¢elikle (vejetatif) iiretilebilen bir bitkidir. Ancak bitkinin 1000
dane agirligi 0,9 g olan kiiciik, cimlenme giicii diisiik ve sert tohumlar1 vardir. Bu yiizden tohum ile iiretim fazla
tercih edilmez. En yaygin ve kolay tiretim sekli; koklendirilmis siirgiin gelikleri ile yapilan tiretimdir.

Tarsus Biberiyesi Celiklerinin Uretimi: Cografi smirdaki dogal biberiyeler, celiklerin alinacagi anag
biberiyelerdir. Ayrica Dogu Akdeniz Ormancilik Arastirma Enstitiisi Miidirligiinde bulunan anaglardan da
yararlanilabilir. Tarsus Biberiyesinin gelikle ¢ogaltmasi, cografi sinirin iklim sartlarinin elverigli olmasindan dolay1
her mevsimde yapilabilir.

Celiklerin koklenmesini saglayacak koklendirme ortami hazirlanir ve viyollere yerlestirilir. Koklendirme
ortami olarak; 1/4 6lgii torf ya da ¢ilirtitiilmiis misir sapt saman1 ve 3/4 6lgii briket topragi karisimi ya da 1/3
¢lriitiilmiis misir sap1 samani ve 2/3 volkanik tiif kullanilabilir. Mevcut bitkinin ug siirgiinlerinden, yaklasik 15-20
cm’lik kisimdan yar1 odunsu ¢elikler ¢elik makasi ile alinir ve viyollere yerlestirilir. Koklenmeyi arttirict herhangi
bir hormon kullanimina gerek yoktur. Celikler kis aylarinda alinmigsa kapali seralarda, bahar aylarinda alinmigsa da
acik ortamda ancak golgede bekletilmelidir. Genellikle 1-2 ay igerisinde ¢elikler koklenir. Koklenmis gelikler, dikim
alanlarina gonderilebilir.

Tarsus Biberiyesinin Dikimi: Biberiye fidelerinin sahaya dikiminde ilkbahar (mart-mayis) ya da sonbahar
aylar1 (eyliil-kasim) tercih edilmelidir. Dikim Oncesinde toprak tavda oldugu donemde siiriilmeli ve diskaro
gecilmelidir. Dikimlerde sira aras1 100 ¢m, sira tizeri 70 cm olmalidir. Dikim sonrasi can suyu verilir. Salma sulama,
yagmurlama ya da damlama seklinde sulama yapilabilir. Ancak bitki sulanmadan da kurak kosullarda yetisebilir. Ot
alma, ¢apalama gibi bakim islemleri diizenli araliklarla yapilmalidir.

Dikimler tarlalara ve yamag arazilere yapilir. Tarsus Biberiyesi fidanlari, Mersin Orman Bo6lge Miidiirligiine
bagl fidanlikta yetistirilir ve dikime hazir sekilde satilir. Dikim yapildiktan sonra ilk yil {iretim yapilmamasi,
bitkinin daha iyi gelismesi i¢in 6nemlidir. Ikinci y1ldan itibaren hasat yapilabilir.

3.Tarsus Biberiyesinin Kurutulmasi ve Depolanmast:

Agustos ile kasim aylar1 arasinda yapilan hasattan hemen sonra dogal veya suni yolla kurutma islemi
gerceklestirilir. Islemi yaparken hasat edilen iiriin, dogal kurutma yénteminde; giinesi dogrudan gérmeyen, golgeli,
havadar ve kuru ortamlarda kurutulur. Kurutma, demetler halinde ya da siirgiinleri ¢ok kalin olmayacak gekilde (en
fazla 20 cm kalinliginda) serilerek yapilir. Dengeli kurumanin saglanabilmesi igin sik sik alt iist edilerek
havalandirilmali, kizigma ve renk kararmasina meydan verilmemelidir.

Suni kurutma yapilacaksa bitki biinyesindeki ugucu yagin bitkiden uzaklasmasimi engellemek ve bitki
iceriginde bulunan etken maddelerin zarar gérmesini dnlemek amaciyla kurutma tinitesinde sicaklik en fazla 35 °C
olmalidir.
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Kurutma yapildiktan sonra Tarsus Biberiyesinin yapraklari, dallarindan/sap kisimlarindan siyrilip
paketlemeye hazir hale gelir. Kurutulan biberiyeler serin, 1s1ksiz ve nemsiz bir ortamda gida ile temasa uygun kapali
paketlerde veya ¢uvallarda saklanabilir.

Tarsus Biberiyesi baharat ve ¢ay olarak tiiketilir. Ayrica ugucu yag iiretiminde de kullanilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tarsus Biberiyesinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan tiretimin tiim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tarsus Belediyesinin koordinatorliigiinde; Dogu Akdeniz Ormancilik Aragtirma Enstitiisii
Miidiirliigiinden bir orman miihendisi, Tarsus Orman Isletme Miidiirliigiinden bir orman miihendisi, Tarsus Ziraat
Odasindan bir ziraat miithendisi, Tarsus Belediyesi Tarimsal Hizmetler Midiirliiglinden bir ziraat miithendisinin
katilimiyla olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler hasat (agustos-kasim) déneminde yilda bir defa olmak tizere, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
iizerine ise her zaman yapilir.

Denetimlere esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Tarsus Biberiyesinin kuru yapraklarindaki rutubet oraninin en fazla % 10 olmas:.

e Tarsus Biberiyesinin ugucu yag oraninin kuru yaprak iizerinden % 1,5 ila % 2,4 arasinda olmasi.

e Tarsus Biberiyesinin ugucu yag kimyasal bilesenleri icerisinde 1,8 cineol i¢eriginin en az %40 olmasi.
o Uretim metoduna uygunluk.

o Ambalajlama ve saklama kosullarinin uygunlugu.

e Tarsus Biberiyesi ibaresinin ve mahre¢ adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.10.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 04.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1019

Tescil Tarihi : 04.02.2022

Basvuru No : C2020/347

Basvuru Tarihi : 26.10.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bartin Isi Tel Sarma

Uriin / Uriin Grubu : Isleme / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Tuna Mah. Hendekyani Cad. No:198 Merkez 74100 BARTIN
Cografi Simir : Bartin ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Isi Tel Sarma ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamilamadiginda, Bartin Isi Tel Sarma ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Isi Tel Sarma; sarma teknigi kullamlmak suretiyle, kumas iizerine giimiis tel ile motif yapilan el
islemesidir. Isleme ilk yapildiginda telin rengi giimiis beyazidir. Ancak bir siire sonra tel oksitlenerek hafif sarimtirak
bir renge doner.

Bartin Isi Tel Sarmada; geometrik desenler, beyaz is, basit nakis igne desenleri ve Tiirk isi desenleri kullanilir.
Genellikle eski eserlerin desenleri tercih edilmekle birlikte canli varliklarin desenleri, desen paftalari, kilim, dantel,
hesap isi desenlerinden de yararlanilabilir.

Bartin Isi Tel Sarma; genellikle ipek, ince krep,.keten, ipekli pamuklu vb yumusak dokunuslu olan ve ignenin
kumasa gegebilecegi her tiirlii diiz kumasa uygulanir. Istege bagl olarak sagak yapilabilir.

Bartin Isi Tel Sarmanin cografi simirdaki gegmisi, 18. yiizy1lin sonlarina dayanir ve iiretimi, ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple Bartin Isi Tel Sarma ile cografi smir arasinda iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bartin Isi Tel Sarma iiretiminde kullanilan arag ve gereclere asagida yer verilmektedir.

Olgii almak igin: Meziir.

Desen hazirligi i¢in: Cizim kalemi, silgi, parsdmen kagidi, desen, karbon kagidi, kumas.

Isleme icin: Kasnak veya gergef, kasnak bezi, tel iplik (giimiis alasimli yassi tel), tel ignesi (4-4,5 cm, ucu
ince ve sivri yassi igne) ve kumas.

Utiilemek icin: Uti, {itii masast, iitii bezi, havlu veya kalin carsaf (islemenin altina koymak icin).

Bartin [si Tel Sarmada kullanilan teknikler asagidaki gibidir.

Tel sarma desen gecirme teknigi: Tel kirmadan farkli olarak desen, kumasa cizilerek islenir. Isleme
bittikten sonra alttaki cizimin goriilmemesi gerekir. Ignenin rahatlikla gecebilecegi kumaslara desen
¢izmek i¢in; kumasg ortalanarak oncelikle desenin ortasindaki model kumasa ¢ikartilir. Daha sonra desen,
kenarlara yayilim seklinde kumasa aktarilir. Diger kumaslarda ise; desen parsomen kagidina birebir
oOlgtilerde hazirlanir ve parsdmen kagittaki desenin ¢izim yapilan tarafi, kumasin yiiziine bakacak sekilde
konur, kenarlardan ignelenerek sabitlenip arkadan goriilen desen kursun kalemle kumasa aktarilir. Biiyiik
iirtinlerde orta teyel alinarak kenarlar ve orta kumasa ayr1 ayr gecirilebilir.
Tel sarma kenar temizleme teknikleri: Tel sarma teknigi ile islenen kumasa; iriiniin gorinimiinii
giizellestirmek ve kullanima hazir hale getirmek amaciyla antika isi, Tiirk isi desenleri, firkete oyalar:
gibi siislemelerle kenar temizligi yapilir. Kenar temizleme islemi; kenar kivirma ve kose g¢evirme
asamalarindan olusur.
- Kenar kivirma: Isleme yapildiktan sonra kumasin kenarlar1 kivrilip el dikisiyle dikilir.
- Kose cevirme: Kumas, verev bigimde ikiye katlanarak ignelenir. Kumasin kosesi icgen olacak sekilde
geriye dogru ¢evrilir. Kivrilan kesim, kat yerinden dikilir. Ugta kalan 1 cm’lik kisim kesilir. 1cm’lik
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parca tirnakla belirlenerek (tirnak {itiisii) kose cevrilir ve kenarlar dikilerek kdse ¢evirme asamasi
tamamlanir.

e igne teknikleri: Tel ve tel sarma ignesi kullanilir. ignenin bas kismi yukarida olacak sekilde iki parmak
arasinda tutulur. Tel, tamamen parmaklarin etiyle tutularak hafifce ¢ekilerek diizeltilir, tele kesinlikle
tirnak siiriilmez. Tel, igneye gegirildikten sonra parmakla yassiltilir.

o Isleme teknikleri:

- Balik sirti: Balik sirt1 teknigini uygularken; bir sag bir sol ve her basamakta bir ya da iki iplik
kaydirilarak igleme yapilir.

- Diiz sarma: Ince sarma seklinde desenin sekline gore uygulanir.

- Verev sarma: Desenin sekli bozulmadan verev sekilde uygulanir.

- Hristo teyeli: Genellikle dallarda ve ara yollarda caprazlama yapilarak kullanilir.

- Musabak teknigi: Tiirk isi tekniginde bosluklar: doldurmak i¢in kullanilir.

- Hasir igne teknikleri: Geleneksel el nakislarinda kullanilir.

Desenin kumasa islenmesi, kenar kivirma, kdse ¢evirme ve istege bagli olarak sagak yapildiktan sonra,
islemenin arka tarafina kalin ¢arsaf veya havlu konularak yiiksek olmayan sicaklikta iitiilenir ve Bartin Isi Tel Sarma
islemesi satiga hazir hale gelir.

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

Bartin Isi Tel Sarmanin ge¢misi eskiye dayanir ve lretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir
ile {in bag1 bulunan Bartin Isi Tel Sarmanin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Bartin 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii ile Bartin Halk Egitim Merkezi Miidirligiinden konuda uzman ikiger kisinin katilacagi toplam 4 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek duyuldugunda veya sikayet halinde ise
her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan malzemeler ile arag ve gereglerin uygunlugu.

e Desen, desenin uygulanmasi ve islenmesi, kenar kivirma ve kdse ¢evirme agsamalarini kapsayan tiretim
metoduna uygunluk.

e Bartin Isi Tel Sarma 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 yiirtitiir.
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7. Hasankale Lavasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.10.2019 tarihinden
itibaren korunmak iizere 04.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1020

Tescil Tarihi : 04.02.2022

Basvuru No : C2019/153

Basvuru Tarihi 1 22.10.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Hasankale Lavasgi

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

Tescil Ettiren : Pasinler Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Kethiida Mabhallesi, Ulucami Sokak No: 68/A Pasinler ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Hasankale Lavas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hasankale Lavas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hasankale Lavasi; ekmeklik bugday unu, su, eksi maya ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun, {izerine
kepek serpilmis pasalar iizerinde sekillendirilip odun atesli mozaik tabanli tas firinlarda pisirilmesi suretiyle iiretilir.
Eksi maya olarak genellikle bir 6nceki lavas iiretiminden ayrilan hamur kullanilir veya lavas ustasi tarafindan
yeniden eksi maya hazirlanir.

Hasankale Lavasinin boyu 120 — 150 ¢m, eni 10 — 20 cm ve kalinlig1 2 —5 cm kadardir. Uretiminde eksi maya
ve kepek kullanilmasti ile odun atesinde pisirilmesi sayesinde karakteristik tat ve kokusunu kazanir. Giinliik tiiketim
amacli tiretilir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda, giines gérmeyen, serin ve kuru yerde muhafaza edildigi takdirde
raf 6mrii 3 giindiir.

Hasankale Lavasinin geg¢misi eskiye dayanir. Hasankale il¢esinde baslayan tiretim, zamanla Erzurum ili
geneline yayilmistir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

250 - 260 adet Hasankale Lavasi iiretmek igin gereken bilesen miktarina ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

50 (% 0,5) kg ekmeklik bugday unu
30 (£ 0,5) litre su

500 (+ 50) g eksi maya

500 (£ 50) g tuz

Kepek (pasalara serpmek i¢in)

Eksi mayanin hazirlanmasi: Genellikle bir dnceki lavas iiretiminden ayrilan hamur eksi maya olarak
kullanilir. Ancak yeniden yapilmasi gerekirse; 25 (£ 1) kg ekmeklik bugday ununa, 20 (% 1) litre su ilave edilerek,
lavag hamurundan daha sert bir kivama gelinceye kadar yogurulur. 10 - 12 saat dinlendirilen bu hamur, eksi maya
olarak kullanilir.

Un, su, eksi maya ve tuz karistirilip yogrulur. Hazirlanan hamur en az 10 dakika dinlendirildikten sonra, 250
- 260 pargaya boliiniir. Bu parcalardan, “kiint” denilen kiiciik top seklinde hamurlar hazirlanir. Kiintler, i¢ine kepek
serpilmis tahta pasalara dizilir. Hamurun yapigmamasi i¢in lavas ustasi ellerini suyla 1slatir, un kullanmaz. Kiintler;
lavas ustasimin parmak ucu darbeleriyle, pistikten sonra boylar1 120 — 150 ¢cm, enleri 10 — 20 ¢m ve kalinliklar1 2 —
5 cm olacak sekilde ince uzun hamurlar haline getirilir. Firin kiiregine yerlestirilir ve odun atesiyle yanan mozaik
tabanli tag firinlarda 3-7 dakika pisirilir.

Hasankale Lavagi giinliik iiretilir. Soguduktan sonra gida ile temasa uygun ambalajlara konularak giines
gdrmeyen, serin ve kuru yerde muhafaza edildigi takdirde raf dmrii 3 giindiir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hasankale Lavaginin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur. Bu sebeplerle Hasankale
Lavaginin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Pasinler Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Pasinler Ticaret ve Sanayi Odast ile
Pasinler Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan toplam 2 kisilik
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Tas firinin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin fiziki 6zelliklerinin uygunlugu.

Muhafaza ve ambalajlama kosullarinin uygunlugu.

Hasankale Lavasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin 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 siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.11.2019 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir

Kullanim Bicimi

1 1021

: 04.02.2022

: C2019/157

1 01.11.2019

: Kilis Zeytinyagi

itibaren korunmak iizere 04.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

. Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve s1v1 yaglar

: Mabhreg isareti

: Kilis Ticaret 11 Miidiirliigii
. Onciipinar Mh 11 Ozel idare Binas1 Merkez KILIS

> Kilis ili

: Kilis Zeytinyag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin ambalaji
uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Kilis
Zeytinyag1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kilis Zeytinyagi, Kilis ilinde yetisen Kilis yaglik zeytin ¢esidinden elde edilen natiirel sizma zeytinyagidir.
Bu zeytinlerin agaglar1 orta kuvvetlidir. Orta biiyiikliikte yayvanca ve sarkik bir tag olusturur. Yapraklar: orta uzun-
genis eliptik sekildedir. Soguga duyarli degildir. Meyveleri genellikle kiigiik olup yuvarlaktir. Kabugu ince,
¢ekirdegi kiigiik ve yag orani yaklasik %33 tiir. Kuvvetli periyodisite gosterir. Zeytin meyveleri hasat edilirken dogal
yapisina zarar verilmemesine dikkat edilir ve 6zelliklerini kaybetmemesi i¢in vakit kaybetmeden sikim islemine

alinmasi gerekir.

Kilis Zeytinyaginin 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Yag Asitleri %

Bazi Kimyasal Ve Fiziksel

Fenolik Bilesikler (mg/kg)

Ozellikler
Miristik asit 0,01 Alfa tokoferol 1,68+0,05 Rutin 0,40+0,05
Palmitik asit 15,13 Beta tokoferol 6,58+0,38 Oleuropein 0,00+0,00
Palmitoleik asit 0,91 Gama tokoferol 0,02+0,01 Ferulik asit 00+0,00
Margarik asit 0,12 Klorofil 7,36+0,94 H|droks_|f_en|I . 0,05£0,00
karboksilik asit
Margaroleik asit 0,15 Karotenoid 8,37+0,46 Luteolin 1,75£0,50
Stearik asit 3,68 Peroksit 5,62+0,70 Apigenin 0,10+0,05
Oleik asit 67,96 Serbest asitlik 0,57+0,03 Sinnamik asit 1,25+0,05
Linoleik asit 10,44 4 Hidrofenil asetik asit | 3,20+0,30
Linolenik asit 0,69 P-Hidroksibenzoik asit | 2,20+0,20
Arasidik asit 0,54 Kafeik asit 0,05+0,00
Gadoleik asit 0,21 Vgrb?sco§ide (Kafeik 0,80+0,37
asit tiirevi)
Behenik asit 0,13 Klorojenik asit 0,20+0,05
Lignoserik asit 0,06 H-tirozol 5,35+0,60
ﬁr:f)lllgiis::sét 6,51 p-kumarik asit 0,00+0,00
Sirinjik asit 0,00+0,00
Taksifolin 0,80+0,20
Tirozol 0,29+0,09
Vanilik asit 2,85+0,25
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Kilis Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Kilis Zeytinyaginin iiretiminde, Kilis’te yetisen Kilis yaglik ¢esidi zeytinler kullanilir. Zeytin agaci bahgesi
tesisi eskiden yumru ile yapilirken artik celikle ¢ogaltilan fidanlar kullanilir. Zeytin yetistiriciligi genel olarak
geleneksel yontemlerle yapilmakla birlikte, sulama ve giibreleme gibi kiiltlirel islemlerde modern yetistiricilik
yontemleri de kullanilir. Zeytinler hasat edilirken dogal yapisina zarar verilmemesine dikkat edilir ve 6zelliklerini
kaybetmemesi i¢in vakit kaybetmeden sikim iglemine alinmasi gerekir.

Zeytinlerin sikim iglemi, soguk sikim yapilmasina imkén veren iki fazli kontinu sistem sikim makinasinda
gerceklestirilir. Bu sistem, santrifiij esasli ¢alisir ve basing gerektirmez. Dekantor, dakikada 2500 devirlidir.
Malaksor sicakligl, soguk sikim yapilabilmesi i¢in 27°C’dir. Malaksdr hamuru, 45 dakika orta devirde
karistirildiktan sonra dekantore aktarilir.

Kilis Zeytinyaginin iiretim asamalar1 agsagidaki gibidir.

* Zeytin hasadi

* Zeytinlerin tesislere taginmasi

» Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi

» Zeytinlerin kirilmasi-ezilmesi

* Zeytinlerin 6giitiilmesi ve malaksiyonu (yogurma)

* Dekantasyon: Yatay santrifiijler kullanilan iki fazli dekantdrlerde yiiksek oranda kati veya biiyiik
boyutlarda partikiillere sahip sivi-kati ¢ozeltileri ayrilir.

* Aynstirma: Yogunluk farkina sahip “sivi — siv1” veya “sivi — kat1” karigimlarinin ayristirilmasi i¢in dikey
santrifiij seperator kullanilir. Seperatorlerdeki yiiksek santrifiij giiciinden dolayi, en yiiksek yogunluga
sahip olan sivi veya kati partikiiller, seperator tamburunun dis ¢evresinde toplanirken diisiik yogunluga
sahip olanlar merkezde kalir ve ayri ¢ikiglardan bosaltilirlar. Bu asamada zeytinyagi, karasudan
ayristirilir.

* Siseleme

Yikama

7
Al
5

|!Inmuru Malakse Etmﬂ

iki Fazli D ekantdrde Sa1:|1rl'uj]|:mv:|

= ¥
Zevtinyagi + Kara;l Pirina]
v
[ Dikey Spnirfij Separatér |

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

Kilis Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Uretiminde, cografi sinirda yetistirilen Kilis yaglik cesidi zeytin
kullanilir ve 6zelliklerini kaybetmemesi i¢in hemen zeytinyagina islenir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag:
bulunan Kilis Zeytinyaginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kilis Ticaret il Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Kilis Ticaret Il Miidiirliigiinden 2 kisi, Kilis
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi ve Kilis 7 Aralik Universitesi Ziraat Fakiiltesinden 2 kisi olmak iizere
konuda uzman toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerek duyulmasi ve
sikayet iizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde, cografi sinirda yetistirilen Kilis yaghk cesidi zeytinlerin kullanilmasi ve ozelliklerinin
uygunlugu.
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e Ozellikle malaksiyon, dekantasyon ve ayristirma asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

o Kilis Zeytinyagimin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu. (Sinnamik asit ve behenik asit
degerleri analiz edilir.)

o Kilis Zeytinyag: ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.06.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak tizere 07.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1022

: 07.02.2022

: C2021/000242

: 15.06.2021

: Silitke Yogurdu

: Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri

: Mabhreg isareti

. Silifke Ticaret ve Sanayi Odasi

: Camikebir Mahallesi Mefkiire Sokak No:2 Silitke MERSIN
. Mersin ili Silifke ilgesi

: Silitke Yogurdu ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji {lizerinde kullanilamadiginda, Silifke Yogurdu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Silifke Yogurdu; esas olarak kegi siitiinden iiretilen ancak kegi siitiiniin azaldig1 donemlerde %80 inek siitii
+ %20 kegi siitii karisimi da kullanilabilen, toprak kaplarda veya ¢ingillerde (bakrag veya helke de denir) mayalanan
bir fermente siit tirtiniidiir. Silifke Yogurdunun satis1 da ayn1 kaplarda yapilir.

Silitke Yogurdunun iiretiminde, ydresel olarak karakeci olarak da isimlendirilen kil kegisinin siitii kullanilir.
Kil kecisi yapist itibari ile yiiksek rakimli ormanlik alanlarda, diger siit hayvanlarinin (koyun ve inek) beslenemedigi
bitkiler ile beslenir.

Silifke Yogurdu yiiksek kuru madde ve yag igeriginden dolay1 kivamli bir yogurttur ve agizda kremsi bir his
brrakir. Kegi siitiiniin yag globiillerinin boyutlarinin inek siitii yag globiillerinden kii¢iik olmas1 nedeniyle daha
beyazdir.

Silifke Yogurdu, siitiiniin odun atesinde kaynatilmasi nedeniyle tiitsii aromasina sahiptir. ancak, bu aroma,
endiistriyel liretimde kaynatma igleminin kizgin buhar ile yapilmasi nedeniyle olugmaz.

Siitiin uzun silire kaynatilmasi ile “hayvansal, ahirimsi” denilen kokular uzaklagtirilir iken, Silifke
Yogurdunun fermentasyonu esnasinda olusan aroma maddeleri (asetaldehit, diasetil, 2,3-butandion, asetoin) ve
kegilerin yedigi aromatik bitkilerden gelen terpenler aromada rol oynar. Ayrica, kegi siitiiniin karakteristik aromasi
olan “mumsu” aromaya neden olan bilesenler siitte tutuldugu i¢in Silifke Yogurdunun aromasina katkida bulunur.

Tablo 1. Siliftke Yogurdunun Bazi Ozellikleri

Silitke Yogurdu Silifke Yogurdu

(% 100 kegi siitii) (%80 inek siitii + %20 kegi siitii)
Kurumadde (%) 19,0-22,0 16,0-17,5
Yagsiz kurumadde (%) 12,5-13,5 10,0-11,0
Yag (%) 7,0-8,5 6,3+0,27
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Protein (%) 7,5-8,5 5,5-6,0
Laktoz (%) 2,5-3,5 2,0-3,0
Kiil (%) 1,0-2,0 1,1-15
Asitlik (%l. a.) 1,0-1,2 1,0-1,2
pH 4,2-4,6 4,2-4,6

Silifke Yogurdunun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Silifke Yogurdu, esas olarak kegi siitiinden, kegi siitiiniin azaldig1 donemlerde ise %80 inek siitii + %20 kegi
stitii karisimryla iretilir (Sekil 1).

Silifke Yogurdunun geleneksel iiretiminde; hayvanlardan sagilan siitler, temiz bir bezden siiziildiikten sonra
(stizek), odun (¢ili) atesinde iyice karistirilarak kaynatilir. Bu agsamada siite odun atesinden gelen tiitsii kokusu siner.
Bu isleme yarim saat kadar devam edilir. Kendi halinde sogutulan siit, el yakmayacak sicakliga ulasildiginda (45-
48°C), toprak kaplara veya ¢ingiller konur, bir 6nceki giiniin yogurdu ile %0,5-1 oraninda mayalanir, iistii kalin
ortiiler ile sarilip mayalanmaya birakilir. Yogurtlarin inkiibasyon sicakligi kontrolsiiz oldugu i¢in ve mayalamadan
sonra sogumaya bagladig1 i¢in fermantasyon yaklasik 12 saatte tamamlanir. Mayalanmanin ardindan ortiiler alinir
ve Silifke Yogurt serin bir yerde muhafaza edilir.

Cig Siit
Siizme

Odun atesinde kaynatma ve siitii savurma
(en az yarim saat)

Sogutma ve kaplari dolum (45-48°C)
Mayalama (%0,5-1)
Inkiibasyon

i

Sogutma (<10°C) ve depolama

Sekil 1. Silifke Yogurdunun Geleneksel Uretim Akis Semasi

Silifke Yogurdunun endiistriyel iiretimi, geleneksel iiretim asamalar1 ile benzerdir (Sekil 2). Ancak
endiistriyel tiretimde siit, ¢ift cidarli paslanmaz ¢elik agik tanklarda karigtirilarak kaynatilir.

Endiistriyel iiretim asamalari; ¢ig siitiin kabulii, klarifikasyonu (temizlenmesi), homojenizasyon (istege
bagli), 1s1l islem (kaynatma), sogutma (45-48°C), toprak kaplara veya ¢ingillere dolum, mayalama (%1-2),
inkiibasyon (43-45°C), 6n sogutma ve soguk muhafaza seklindedir. Endiistriyel iiretimde bir 6nceki giiniin yogurdu
kullanilabildigi gibi ticari olarak satilan starter yogurt kiiltiirleri de kullanilabilir. Inkiibasyon ise endiistriyel
tiretimde 3-4 saat igerisinde gergeklesir.
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Cig siit

Standardizasyon (Siitiin yag orani %4,0)

Homojenizasyon (istege bagli)

Kaynatma (20 dak)

Sogutma (~45C)

Kara maya (maya olarak kullanilmak iizere 6nceki tiretimden ayrilan yogurt)/Ticari starter
kiiltiir ile Inokiilasyon (%1-2)

Toprak kaplara veya bakraglara dolum

Inkiibasyon (42-43°C)

On sogutma (cevre sicakliginda)

Soguk depolama (4-7°C)

Sekil 2. Silifke Yogurdunun Endiistrivel Uretim Akis Semasi

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

Silifke Yogurdunun gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiri iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Silifke Yogurdunun tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi siirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Silifke Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Silifke Belediyesi, Silifke flge Tarim ve
Orman Miidurliigii ve Silifke Ticaret ve Sanayi Odasinda gérevli konu hakkinda uzman birer kisiden olusan en az 3
kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica gikayet
iizerine veya gerekli goriilen hallerde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk; muhafaza kosullariin uygunlugu ve Silifke Yogurdu ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin
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kullaniminin uygunlugu denetlenir. Denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, kuru madde, protein ve
yag igerigi bakimindan analiz yaptirilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler;
denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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10. Midyat Zeynebi Uziimii

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.11.2019 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1023

: 08.02.2022

1 C2019/158

1 04.11.2019

: Midyat Zeynebi Uziimii

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
. Mense ad1

: Midyat Belediyesi

: Yeni Mah. Cumhuriyet Bulvari No: 21 47500 Midyat MARDIN
: Mardin ili Midyat ilgesi

: Midyat Zeynebi Uziimii ibaresi ve mense ad1 amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Midyat Zeynebi Uziimii, Midyat’ta yetisen, Vitis Vinifera L. tiirii ve yerel bir ¢esit olan Zeynebi iiziim

¢esidinden iiretilen sofralik tiziimdiir.

Midyat Zeynebi Uziimii, fiziksel 6zellikleri bakimindan ince ve uzun silindirik bir yapida oldugundan,
Midyat yerel Arapca agzinda ince, uzun ve narin anlamina gelen “Zeynebi” ismiyle hem Midyat yoresinde hem de
iilke capinda bilinmektedir. Midyat Zeynebi Uziimiiniin boyu ortalama 25,72 + 0,32 mm, eni ise 13,56 + 0,42 mm
olup kabugu yesil-sar1 renktedir. Hassas yapisi nedeniyle dalindan rahatlikla koparilan Midyat Zeynebi Uziimii,

tatlidir.

Midyat Zeynebi Uziimii, cografi sinirda ilk hasat edilen iiziimdiir. Hasat, temmuz aymin son haftasindan

agustos ayinin son haftasina yapilir.

Midyat Zeynebi Uziimiiniin fiziksel ve kimyasal dzellikleri asagida yer almaktadar.

Midyat Zeynebi Uziimiiniin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Tane Boyu Cok uzun (25,72+0,32 mm)
Tane Eni Dar (13,56+ 0,42 mm)
Tane Agirligi Orta (2,70+0,09 g)

Tane Sekli Silindirik
Kabuk Rengi Yesil-sar1
Kabuk Kalinlhig: Ince
Sira Randimani Yiiksek (%90,50)
Cekirdek Boyu Cok uzun (7,63 £ 0,05 mm)
Cekirdek Eni Enli (4,26 = 0,01 mm)
pH 3,78
Asitlik 6 g/l
Olgunluk Indisi %33,66
Uretim Metodu:

Midyat Zeynebi Uziimii iiretiminde Midyat ilgesinde bulunan Zeynebi ¢esidi asmalarin budama artiklarindan
dikime elverisli dallar se¢ilir. Asma agaci, dmrii ¢ok uzun olmasi ve dikim islemi gergeklestirilmesinden itibaren
dmriiniin sonuna kadar ayni yerde kalacagindan, dikim islemi titizlikle yapilir. Iyi hazirlanmayan bir yere tesis edilen
bag iyi gelisemez; omrii kisa, verimi az olur ve hastaliklara daha kolay yakalanir.
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Midyat Zeynebi Uziimii fidam1 ge¢ sonbahar veya erken ilkbahar dénemlerinde dikilir. Fidan dikime
hazirlanirken dikimden bir giin dnce suya koyulur. Dikime hazir hale gelen fidanlar, dikime kadar nemli ¢uvalda
veya suda bekletilir.

Fidan dikimi i¢in 30-40 cm genislik ve 50-60 cm derinlikte ¢ukur a¢ilir. Fidanlarinin asisi yapilmigsa, asi
noktasi topragin 3-5 cm ilizerinde kalacak sekilde ¢ukurun ortasmna dikilir ve ¢ukur yarisina kadar iistten ¢ikan
toprakla doldurulur. Her bir gukura yeterince su verilip topragin sikismasi ve hava bosluklarinin giderilmesi saglanir.
Suyunu ¢ekmis cukurlar artan toprakla tekrar doldurulup iyice sikistirilir.

Midyat Zeynebi Uziimii yetistirilen alanlarda sonbahar, ilkbahar ve yaz donemi olmak iizere yilda ii¢ defa
toprak igleme yapilir. Sonbaharda yapilan toprak isleme ile sonbahar ve kis doneminde gelen yagislarin toprakta
depolanmasi; ilkbaharda yapilan toprak islemi ile topragin havalanmasi ve yabanci otlarin ¢ikiginin engellenmesi ve
yaz doéneminde yapilan toprak islemi ile de topraktaki su kaybinin dnlenmesi ve nemin korunmasi saglanir.

Midyat Zeynebi Uziimiiniin iiretiminde herhangi bir hormon veya kimyasal madde kullanilmaz.
Yetistiricilikte uygulanan toprak isleme islemleri ile topragin su ihtiyaci karsilanmis oldugundan, yagmur sulari
disinda herhangi bir sulama iglemi yapilmaz.

Midyat Zeynebi Uziimiiniin daha erken olgunlasmasini saglamak amaciyla agaglara sonbahar ortalarinda kis
budamasi, {iriin kalitesini arttirmak amaciyla da asmalarin yaprakli oldugu yaz déneminde yaz budamasi yapilir.

Midyat Zeynebi Uziimii, temmuz ayinin son haftasindan agustos aymin son haftasina kadar hasat edilir.
Olgunluga erisen iiziimler, agustos ayinin ikinci yarisinda hasat edilip depolamadan satiga sunulur. Olgunluga
erismeyen liziimler ise, temmuz aymin son haftasinda ve agustos aymnin ilk yarisinda tam olgunlagsmadan yani
yumusama baslamadan (ham) hasat edilir ve depolanir. Hasat, bigakla ve elle yapilir ve iizimler, zarar gérmemeleri
icin kova veya yayvan kaplara konur

Midyat Zeynebi Uziimii raf dmrii kisa oldugundan sofralik taze tiiketilir. Bununla beraber tam olgunlasmadan
yani yumusama baglamadan (ham) hasat edilen tiziimler, 4-14 °C’de soguk hava depolarmda kasa igerisinde
depolanarak 1-2 ay siireyle muhafaza edilebilir.

Denetleme:

Denetimler Midyat Belediyesinin koordinasyonunda; Midyat Belediyesi, Midyat Ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Midyat Ziraat Odasindan konuda uzman birer personelin katilimiyla 3 kisilik denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde Zeynebi ¢esidi tiziimlerin kullanilmasi; 6zellikle fidan temini/iiretimi,
toprak isleme, budama, sulama, hasat asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ile Midyat Zeynebi Uziimii
ibaresi ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde, iiriin fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.11.2018 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak tizere 09.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1024

: 09.02.2022

: C2018/206

1 15.11.2018

: Delice Dogal Kaynak Tuzu

: Kaynak tuzu / Yiyecekler i¢in ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz
. Mense ad1

. Kirikkale Ticaret ve Sanayi Odast

: Yenidogan Mah. Millet Bul. No:129 Merkez / KIRIKKALE

. Kirikkale ili Delice ilgesi

: Delice Dogal Kaynak Tuzu ibareli asagida verilen logo ve mense adi

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Delice Dogal Kaynak Tuzu
ibareli logo ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Delice Dogal Kaynak Tuzu; Delice ilgesi yer alt1 sularinin yeryiiziine ¢iktiktan sonra Cogul Tuzlasina 500 m
mesafede bulunan havuzlarda giines altinda bekletilip dogal ortamda ve rafine edilmeden kristalize olan dogal
kaynak tuzudur. Uretiminde hi¢bir katki maddesi kullanilmaz.

100 y1l1 agkin siiredir tiretilen Delice Dogal Kaynak Tuzu; salamura tuz, sofrada 6giitme tuzu (degirmen tuz)
ve Ogiitlilmiis sofralik (ince) tuz olmak tizere 3 ¢esit olup; beyaz, kokusuz, kiibik ve yumusak yapidadir.

Delice Dogal Kaynak Tuzunun fiziksel ve kimyasal dzellikleri asagida verilmektedir.

Ozellik Deger
NaCl 98,79 % + 1,21
Sodyum 34,44 % + 0,98
pH 7,38 +0,22
Renk / koku Beyaz / kokusuz

Yabanci madde Yok
Nem (toplam kat1 madde) en az % 0,301, en fazla % 2
Iyot en ¢ok 1,42 mg/kg
Suda ¢6ztinmeyen madde enaz % 0,16, en fazla % 0,5

Uretim Metodu:

Delice ilgesindeki Kiligozii Daginin eteklerinin birkag farkli yerinden, hi¢bir sondajlama iglemi yapilmadan
yeryiiziine ¢ikan yer alt1 sularimin dis ortam ile temas1 kesilir ve boruyla, 1,25 cm kalinhigindaki sera tipi camla
kapatilan dinlendirme havuzuna alinir. Burada birka¢ giin dinlendirildikten sonra sera tipi, 20 cm derinligi olan
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havuzlara aktarilip giines altinda buharlastirilarak yer alti1 suyunda bulunan tuzun kristalize olmasi saglanir. Olusan
su buhari, biiyiik vakum sistemiyle disariya atilir. Havuzda kristalize olan tuz, dogal ortamda kurumaya birakilir.
Daha sonra 50 °C ile baslayip en fazla 60 °C’ye kadar ulagan sicak hava verilerek nem orani en ¢ok % 0,5’e eleme
islemine gegilir.

Eleme islemi ¢esitlere gore asagidaki sekillerde gergeklesir. Titrasyon yardimi ile boyutlarina gore tuzlar 3
farkli boyuttaki elek deliklerinden haznelere diiserek siniflandirilir. Boyutlarina gore ayrilan tuzlar;

1) Ogiitiilmiis sofralik tuz (ince): Cap1 1000 mikron olan elekten gegen tuzlarin sinifidir.

2) Sofrada Ogiitme (degirmen) tuz: Capi 2000 mikron olan elekten gegen tuzlarin simifidir ve piyasaya cam
degirmen sisede sunulur.

3) Salamura tuz: Cap1 2500 mikron olan elekten gegen tuzlarin sinifidir.

Havuzlarin tabanlari antibakteriyel 6zellikli gidaya uygun mebran kapli olup tizerleri tam gilines gegirir, sera
tipi naylonlarla kaplidir. Polikarbon havuzlar dinlendirme havuzu, sera tipi havuzlar ise tuzlu suyun buharlastirilip
tuzun kristalize edildigi havuzlardir.

Sera; yer altt sularim1 yagmur sularindan ve haserelerden korur. Yaz aylarinda dogal yollarla buharlagsma
gerceklesip tuz elde edildikten sonra havuzlar, saf su ile yikanip bakima alinir.

Delice Dogal Kaynak Tuzu, rafine edilmez. Uriin, Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’nde belirtilen sekillerde
paketlenir ve Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligine uygun sekilde depolanarak muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirikkale Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Delice Kaymakamligi, Kirikkale i1
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Delice ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kirikkale Universitesi Miihendislik
Fakiiltesinden {iriin konusunda uzman birer kisiden olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan yer alt1 sularinin temin edildigi yerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin fiziksel ve kimyasal ézelliklerinin uygunlugu.

Paketleme ve depolama kosullarinin uygunlugu.

Delice Dogal Kaynak Tuzu ibaresi ve logosu ile menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.02.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1025

Tescil Tarihi : 09.02.2022

Basvuru No : C2021/000071

Basvuru Tarihi 1 16.02.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Ivrindi Kelle Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tvrindi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Sakarya Mah. Atatiirk Meydani No: 8 10770 ivrindi BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Ivrindi ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Ivrindi Kelle Peyniri ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, Uriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullamilamadiginda, Ivrindi Kelle Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Uriiniin
iretiminde kullanilan siit ¢esidi veya siit ¢esitlerinin karigimina iliskin
agiklama, ivrindi Kelle Peyniri ibaresinin altia yazilr.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ivrindi Kelle Peyniri; koyun, kegi ve inek siitiinden ya da bunlarin karisimi kullanilarak iiretilen; sert kabuklu,
rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gozenekli yapida, sertlik derecesine gore ise agirlikli olarak sert ve
az da olsa yari-sert peynir sinifina giren, salamurada olgunlastirilmis bir peynirdir. Maya olarak sirdan mayasi
kullanilir.

Koyun siitii, cogunlukla Kivircik, Kivircik Merinos melezi irklarindan elde edilir ve bu irklarin siitleri, nisan,
mayis ve haziran aylarinda artis goésterdiginden, bu dénemde {iretilen peynirlerde agirlikli olarak koyun siitii
kullanilir. Kegi siitii de ayn1 donemde fazla iiretilir. Koyun ve kegi siitii tiretiminin az oldugu zamanlarda ise inek
stitli kullanilir. Siit karigiminin oranu, iiretici tarafindan belirlenir.

Ivrindi Kelle Peynirinde telemeye sekil verilmesi, geleneksel ve modern olmak iizere iki metotla yaplir.
Geleneksel iiretimde teleme, pamuklu siizek bezlerine toplanarak askidaki ¢cengellere asilir ve bu agsamada teleme,
“kelle” seklini alir. Modern tretimde ise teleme, slizme niteligine sahip delikli kaliplarda 12-16 saat baskilama
islemiyle peynir altt suyundan ayrigtirilir. Ancak her iki yontemin sonraki asamalarinda peynir, kiigiik parcalara
boéliinerek islemlere devam edilir.

Ivrindi Kelle Peynirinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. ivrindi Kelle Peynirinin Ozellikleri

Ozellik Deger

Renk Saridan agik sariya kadar ve beyaz renk
Kabuk yapisi Sert

Sertlik derecesi Sert veya yar1-sert

Olgunlasma siiresi En az 120 giin

Nem icerigi En ¢ok % 60

Kuru maddede tuz (NaCl) En fazla % 7,5

Yaglilik sinifi (kuru maddede siit yagi, %) iiﬁg?g;gh: gg ; :3: ;]Zgi <45
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Ivrindi Kelle Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi smira 6zgii iiretim metodu bulunur ve cografi sinirin
mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ivrindi Kelle Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler tercihen cografi sinirda yetisen hayvanlardan temin
edilir. Hayvanlar, mevsimine gore bdlgenin agirlikli olarak bugday, ¢avdar, yulaf, arpa, yonca, fig, yem bezelyesi,
Italyan ¢imi, silajlik musir, {iggiil tiirleri, yabani yulaf, ayrik otu tiirleri, yumak otu tiirleri, korunga, cayir tilki
kuyrugu, kilgiksiz brom, ¢ayir salkim otu, ¢im, kekik, ada ¢ay1 ve devedikeni bulunan bitki drtiisiinde dogal olarak
veya yem ile beslenir.

Ivrindi Kelle Peyniri iiretiminde kullanilan siitler, asitlik gelisimini engelleyici / notrleyici maddeler icermez.
Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve iginde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklastirilir. Siiziilen ¢ig siit pisirme
kazanlarina aktarilarak 50-55°C’de en az 30 dakika 1s1l isleme tabi tutulur. Isil islemden sonra mevsimine gore 27-
35T araliginda degisen mayalama sicakligina kadar sogutulur. Mayalama sicakligi piht1 olusumu i¢in 6nemli olup,
mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir. Bu islemde peynir mayasi olarak sirdan mayasi kullanilir ve maya
miktar1 100 litre i¢in 10-12 ml araligindadir.

Mayalama islemiyle olusan pihti, piring tanesi biiyiikliigline ulaginca, haslama asamasina gecilir. Pihti, 80-
90 °C’deki sicak su ile ya da cidarl sistemde 1sitma islemi uygulanarak haglanir. Peynir alti suyunun sicakligi,
genellikle 38-45C araliginda seyreder. Olgunlasma asamasinda peynire 6zgii gbézeneklerin olusabilmesi igin,
hasglamada yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.

Haglama islemi tamamlandiginda teleme, peynir altt suyundan ayristirilir. Telemeye sekil verilmesinde,
geleneksel isletmelerde ve modern isletmelerde farkli uygulamalar yapilir. Geleneksel tiretimde teleme, pamuklu
siizek bezlerine toplanarak askidaki ¢engellere asilir. Bu uygulamayla birlikte teleme, “kelle” seklini alir. Orgii sisine
benzeyen ince uzun metal sisler, telemeye hizlica batirilip ¢ikarilir ve siizek bezinden esit sekilde su ¢ikmasi saglanir.
Daha sonra biitiin haldeki peynir kiitlesi kii¢iikk parcalara boliinerek yine pamuklu siizek bezlerinde asili halde
bekletilir. Modern {iretimde ise teleme, slizme niteligine sahip delikli kaliplarda 12-16 saat baskilama iglemiyle
peynir alt1 suyundan ayrigtirilir.

Geleneksel ve modern yontemlerle sekillendirilen peynir, kii¢iik parcalara boliiniir ve salamura i¢inde, 10-
20 C sicakliktaki odalarda 10-21 giin dinlendirilir. Bu safhada peynir, tiretim tarihinden itibaren en az 120 giin siire
ile salamurada olgunlastirilir. Gozenekli yap1 olusumu olgunlastirma islemi sirasinda gergeklesir.

Olgunlastirma igleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tiiketiciye sunulur. Ivrindi Kelle Peynirinin muhafaza edilmesi, tasinmas1 ve piyasaya arz edilmesi siireci 10°C’nin
altindaki sicakliklarda gerceklestirilir.

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

Ivrindi Kelle Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinira zgii iiretim metodu bulunur ve cografi siirin
mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde onemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi smirdan temin edilir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Ivrindi Kelle Peynirinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; ivrindi Belediyesinin koordinatérliigiinde, ivrindi Belediyesi, Ivrindi flge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Balikesir Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman birer kisinin Katilimz ile olusan
en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.
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Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

Siitiin ve mayanin uygunlugu.

Ozellikle olgunlasma siiresi basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

Uriiniin renk, sertlik, gozenekli yap1 6zelliklerinin uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kogullarinin uygunlugu.

Ivrindi Kelle Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

I

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



