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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 gére sonuglandwrilir. Ancak bu Kanunun yayimi tarihinden once Enstitiiye
vapilmis olup yayimlanmamis cografi isaret bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 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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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 161. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000514  Siran Kok Pekmezi

2. C2022/000202  Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri
3. C2022/000420 Munzur Bali

4. C2023/000134 Mugla Simidi

5. C2023/000212 Zeyniler Hinkali

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

10
13

15

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 1490 Milas Cintar Kavurmasi

2. 1492 Aksaray Cerezlik Aycekirdegi
3. 1493 Elaz1g Tahannebi Uziimii
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

18
20

23

Sayfa
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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. Siran Kok Pekmezi

Basvuru No : C2021/000514

Bagvuru Tarihi 1 13.12.2021

Cografi isaretin Ad1 . Siran K6k Pekmezi

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

Basvuru Yapan . Kelkit Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Cumhuriyet Mah. Pazar Yeri No: 22/3 Kelkit GUMUSHANE

Cografi Simir . Glimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose il¢eleri

Kullanim Bicimi . Siran K&k Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Siran Kok Pekmezi ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siran K6k Pekmezi, Chenopodiaceae familyasinin iiyesi olan seker pancarlarinin (Beta vulgaris var.
Saccharifera L.) kokleri kullanilarak Gliimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose ilgelerinde iiretilen pekmezdir.

Siran Kok Pekmezinde seker pancarmmin kokusu baskin olup karamelize tattadir. Rengi siyaha yakin
karamelize kahverengidir.

Tablo 1. Siran Kok Pekmezinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Suda ¢6ziiniir kuru maddesi (en az) | 71°Briks

pH 41-6

Kiil (%) 05-15
Toplam seker icerigi (%) 40 -51

Invert seker miktar1 (%) 13-18
Sakkaroz (en ¢ok) (%) 15

o il
Protein igerigi (%) 1,7+ 0,4

HMF miktar1 (en ¢ok) 75 mg/kg

Demir (Fe) icerigi 6,5+2 mg/kg; bakir icerigi (Cu) 3,5+2,2 mg/kg; cinko (Zn) igerigi 3,8+1,8 mg/kg; kalsiyum
(Ca) igerigi 8,42+2,5 mg/kg; potasyum (K) igerigi 410+90 mg/kg; sodyum (Na) igerigi ise 110+25 mg/kg’dir.

HPLC ile tespit edilen fenolik iceriginde gallik asit, katesin, siringik asit, p-kumarik asit, vanilik asit, rutin,
benzoik asit ve kuarsetini 6nemli miktarda igerir. Bu fenolikler i¢cinde benzoik asit ve p-kumarik asit 30 mg/kg’dan
fazla seviyede bulunur.

Siran Kok Pekmezinin ge¢misi, 1900’1l yillarin baslarina dayanir. Giimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose
ilgelerinin mutfak kiiltliriinde ve tarim ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.
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Uretim Metodu:

Siran Kok Pekmezi iiretiminde; Siran, Kelkit ve Kose ilgelerinde 1300-1650 m rakimda yetisen seker pancari
kullanir. Cografi sinirda yer alan organik maddece zengin, derin, kolay isinan tinli ve tinli-kiregli topraklar seker
pancari yetistirilmesine uygundur. Tklim istekleri bakimindan bakildiginda 1liman iklimlerde pancar verimi yiiksek,
buna karsin seker varligi diisiiktiir. Cografi sinirda hiikiim siiren karasal iklimde kok verimi diisiik, seker varlig
yiiksek trtin tiretilir. Bu 6zellik de kok pekmezinin igerigine yansir.

Geleneksel iiretim:

Siran K6k Pekmezi iiretimi i¢in segilen nispeten yiizeyleri daha diiz olan yumrularin tizerindeki ¢amur, kaya,
toprak, toz, kok parcalar1 gibi kirleticiler ve diger yabanci maddeler sert bir firga ile temizlenir. Yumrular musluk
suyu altinda tek tek elle yikanir. Bu sekilde pancar koklerinin (yumrularinin) yiizeylerinin rengi beyaza yakin bir
renk alir. Kabuklar bigakla ya da herhangi bir kesici alet ile ince bir sekilde soyulur. Yumrular, en ¢ok 50 x 50 mm
boyutunda kiipler halinde kiyilir. Kiyilmig pancarlarin boyutlar kii¢iildiik¢e verim artar ancak filtrasyon zorlasir.
Daha sonra bu kiyilmig pancarlar bir kazana dokiiliir ve pancar agirliginin yaklagik ti¢ kat1 su ile karistirtlarak 30 -
45 dakika kaynatilir. Elde edilen karisim, ¢aplari sirasiyla 2 mm ve 0,5 mm olan iki farkli elek ve tiilbentten siiziiliir.
Ince siiziintii bagka bir genis agizli kazana aktarilir ve viskoz hale gelinceye kadar ates {izerinde karistirilarak
kaynatilir.

Endiistriyel iiretim:

Yumrularin iizerindeki ¢amur, kaya, toprak, toz, kok parcalar1 gibi kirleticiler ve diger yabanci maddeler
yikama havuzlarinda temizlenir. Kabuklar yikama havuzundan sonra sert fir¢a ile kazinir.

Yumrular meyve kiyma makinalari ile en ¢ok 50 X 50 mm boyutunda kiipler halinde kiyilir. Kaynatma
isleminden sonra modern preslerde sira ayrilir, ince filtrelerden gegirilip vakum evaporatdriine alinir. Burada 50-60°
C’de vakum altinda suyu ugurulur ve viskoz hale gelinceye kadar karistirilarak kaynatilir.

Her iki usulle iiretimde de akict kivamui ve rengi ile birlikte karamelize kokunun hiakim oldugu asamada
iiretime son verilir. Uretilen pekmez cam kavanoz, tahta kiilek, plastik veya teneke ambalajlar igine sicak sekilde
doldurulur. Oda sartlarinda 2 yil bozulmadan saklanabilir.

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

Siran Kok Pekmezinin gegmisi, 1900°li yillarin baslarina dayanir. Giimiishane ili Siran, Kelkit ve Kose
ilcelerinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi simrda yetisen
seker pancarinin kokleri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Siran Kok Pekmezinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kelkit Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde ve Kelkit Ticaret ve Sanayi Odasindan 3,
Siran Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi olmak iizere 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan seker pancarlarinin cografi simrdan elde edilmis olmasi.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin uygunlugu. (Gerek goriilen durumlarda iiriinden numune
almarak analiz ettirilir.)

o Siran Kok Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti 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. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

Basvuru No : C2022/000202

Basvuru Tarihi . 28.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Ayvalik Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Fevzipasa Vehbibey Mah. Sahilboyu Cad. 1. Sok. No:1 10400 Ayvalik
BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ve Burhaniye ilgeleri

Kullanim Bi¢imi : Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi ve mahrec isareti

amblemi {iriniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresi
ve mahre¢ igareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Uriiniin iiretiminde kullanilan siit ¢esidi veya siit gesitlerinin
karigimina iliskin aciklama, Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri
ibaresinin altina yazilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri; koyun, keci ve inek siitiinden ya da bunlarin karigimi
kullanilarak {iretilen; sert kabuklu, rengi saridan beyaza kadar olabilen, yariksiz ve gdzenekli yapida, sertlik
derecesine gore ise agirlikli olarak sert ve az da olsa yari-sert peynir sinifina giren, salamurada olgunlastirilmis bir

peynirdir.

Siit karisiminin orani, iiretici tarafindan belirlenmekle birlikte, karisim olarak yer aldiginda en az % 10 en
fazla ise % 30 koyun ve/veya kegi siitii kullanilir. Siitler, asitlik gelisimini engelleyici / nétrleyici maddeler igermez.
Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek islemler yapilmaz.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri yuvarlak ve delikli sekilde olup, kuru maddede en az % 40 siit
yag1 igeren, tuz oran1 kuru maddede en fazla % 6 olan sert ve yari-sert kategorisindedir. Olgunlagma siiresi peynirin
karakteristik goriiniigii lizerine 6nemli bir kistastir. Olgunlasma ile birlikte gbzenekler irilesir ve en fazla 8 cm
¢apinda homojen olarak yayilir. Sertlik, olgunlagma siiresi ile artar. Sepet seklinde olmasi ve olgunlasma sonunda
tuz oranin yiiksek olmamasi bu peynirin ayirt edici 6zelliklerindedir.

Tablo 1. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Renk Sz;ladzarrlezrl]glz(lk sartya kadar ve
Kabuk yapisi Sert

Sertlik derecesi Sert veya yari sert
Olgunlagma siiresi En az 120 giin

Nem igerigi En ¢ok % 60

Kuru maddede tuz (NaCl) En ¢ok % 7,5

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri kokli bir gegmise sahiptir. Miibadele ile bu bélgeye yerlesen
peynir ustalari tarafindan tiretime baslanmistir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile ekonomisinde 6nemli yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin {iretiminde kullanilan siitler cografi sinirda yetisen
hayvanlardan temin edilir. Kiigiikbas hayvanlarin beslenmesinin % 80-90°1 mera otlatmasiyla yapilir. % 10-20’si ise
yonca ve arpa-yulaf ezmesi (pelet yem) ile yapilir. Biiylikbas hayvanlarin beslenmesinin ise % 70’1 kaba yem ile
yapilir. Kaba yemin % 50’si silaj geri kalani ise karamba, yonca ve samandan olusur. Pelet yem, beslenmenin
%30’unu olusturur. Pelet yem icerigi ise siit yemi, besi yemi ve arpa-yulaf ezmesidir. Ayrica, cografi sinirda yer
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alan zeytinyag fabrikalarinda yan iiriin olarak ortaya cikan zeytin yapraklar1 ve pirina, biiylikbas hayvanlarin
beslenmesinde kullanilir.

Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin {iretiminde kullanilan siitler, asitlik gelisimini
engelleyici / nétrleyici maddeler igermez. Yag alma veya su ilave etme gibi siitiin bilesimini degistirecek iglemler
yapilmaz.

Toplanan ¢ig siit siiziiliir ve i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler uzaklagtirilir. Siiziilen ¢ig siit pisirme
kazanlarina aktarilarak islenmeden dnce daha uzun siire saklanabilmesini saglamak amaciyla 57-68 °C arasinda en
az 15 saniye siire ile 1sitilir. Isil islemden sonra mevsimine gore 27-36 °C araliginda degisen mayalama sicakligina
kadar sogutulur. Mayalama sicakligi piht1 olusumu igin 6nemli olup, mayalama isleminde piht1 elde etmek esastir.
Bu islemde peynir mayasi olarak 100 I siit igin 10-20 g sirdan mayasi kullamlir. Mayalama iglemiyle olusan piht1
nohut tanesi bitylikliigiine ulaginca piht1 geleneksel olarak elle veya teleme bigagi ile kirtlir.

Piht1 kirildiktan sonra haglama asamasina gegilir. Piht1, 80-90 °C’deki sicak su ile ya da cidarli sistemde
1sitma islemi uygulanarak haslanir. Peynir altt suyunun sicakligi, genellikle 38-50 °C araligindadir. Olgunlagsma
asamasinda peynire 6zgii gézeneklerin olusabilmesi i¢in haglamada yiiksek sicakliklara ¢ikilmaz.

Haglama islemi tamamlandiginda teleme, peynir alt1 suyundan ayristirilir. Yaklagik 15-30 dakika beklenir ve
teleme dibe ¢oktiikten sonra suyu siiziiliir. Istenen sertlik derecesine gére 60-90 dakika kadar teleme hamur tezgahina
alinarak makarna siizgiilerinde sepet sekli verilerek sekillendirilir. Soguk havada yaklagik +4 °C’de bir giin
dinlendirilir. Peynirin dis kismu tuz ile araliklarla ovalanir. 2,5 kg kalip bagina 250-270 g tuz kullanilir, 10-25 °C
sicakliktaki odalarda 10-21 giin dinlendirilir.

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri % 10-12 tuz igeren salamurada peynir teknelerinde {iretim
tarihinden itibaren en az 120 giin siire ile olgunlastirilir. Gozenekli yap1 olusumu olgunlastirma iglemi sirasinda
gergeklesir.

Olgunlastirma igleminden sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
tilketiciye sunulur. Ayvalik Kelle Peynirinin / Ayvalik Sepet Peynirinin muhafaza edilmesi, tasinmasi ve piyasaya
arz edilmesi siireci 4 °C’nin altindaki sicaklikta gerceklestirilir.

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

Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii ile
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunan Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peynirinin tiim {iretim agamalar1 cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinasyonunda, Ayvalik Belediyesi, Ayvalik ilge Tarim ve Orman
Midiirligii ve Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla
olusturulan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise
her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

1. Uretimde kullanilan ¢ig siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

2. Siitiin ve mayanin uygunlugu.

3. Ozellikle olgunlasma siiresi basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

4. Uriiniin renk, sertlik, gdzenekli yap1 6zelliklerinin uygunlugu.

5. Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

6. Ayvalik Kelle Peyniri / Ayvalik Sepet Peyniri ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Basvuru No : C2022/000420

Basvuru Tarihi : 28.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Munzur Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Tunceli Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Atatiirk Mah. Muhlisakarsu Cad. No:33 TUNCELI
Cografi Simir : Tunceli ili Munzur Vadisi

Kullanmim Bi¢imi ¢ Tunceli Bali ibaresi ve mense adi amblemi, tirliniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Tunceli Bali ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede

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

Munzur Bali, Tunceli ili Munzur Vadisinde Anadolu aris1 (Apis mellifera anatoliaca) kolonileri tarafindan
tiretilen sarimtirak ve haki rengine sahip ¢igek balidir. Petekli ve siizme bal olarak piyasaya sunulur.

Koyu bir kivama sahip olan Munzur Bali hasat edildigi doneme gore agustos doneminde yapilan sagimlarda
daha akigkan bir yapiya sahipken genel olarak yogun hasadin yapildig: eyliil ayinda ki sagimlarda ise daha yogun
bir yapiya sahiptir. Oda sicakliginda kristallesme olmadan muhafaza edilebilirken oda sicakliginin (18-24 °C) altinda
ve listiindeki sicakliklarda kendini koruma amagli kristalize olabilir.

Munzur Vadisi, Tunceli iline 8 km uzaklikta baslayip Munzur Daglarina kadar uzanan bdliimdiir. Munzur
Vadisindeki akarsu kaynaklar1 ve vadi boyunca dokiilen selaleler ile daglarin sarp ve dik yamaglarinin varligi, giines
isilarmin gelis agilarinin etkisi bitki florasinin zenginligini saglamis ve cografi sinirin nektar ve polen kaynag bitki
familyalarmin baslicalarinin Apiaceae, Asteraceae, Berberidaceae, Betulaceae, Boraginaceae, Campanulaceae,
Caryophyllaceae, Chenopodiaceae, Cistaceae, Cyperaceae, Fabaceae, Lamiaceae, Liliaceae, Myrtaceae,
Plantaginaceae, Poaceae, Polygonaceae, Ranunculaceae, Rhamnaceae, Rosaceae, Rubiaceae, Salicaceae
yetismesine neden olurken Munzur Vadisinde iiretilen ballarda Berberis crataegina, Hypericum scabrum ve
Paracaryum cristatum taksonlarinin polenlerine dominant oranlarda, Anthemis tricornis Eig., Astragalus L. sp.,
Berberis  crataegina, Coronilla varia L., Epilobium hirsutum L., Helianthemum ledifolium (L.) Miller,
Hypericum scabrum, Lotus corniculatus L., Paracaryum cristatum, Plantago lanceolata L., Potentilla
argentea L., Tanacetum parthenium (L.) Schultz Bip., Teucrium L. sp., Trifolium repens L., Onobrychis
oxyodonta Boiss., Verbascum L. sp. taksonlarina ait polenlere sekonder oranda polen bulunmasina neden
olur. Bu durum Munzur Balinin, bal ve polen akiminin uzun olmasimi etkiler. Ayrica Munzur Vadisinin, yerlesim
yerlerinden tamamen izole olmasi iiretilen balin kalitesini olumlu yonde etkiler. Bu nedenle Tunceli ilinin Munzur
Vadisine kovanlar yerlestirilip tiretim yapilir.

Munzur vadisi, Tunceli-Ovacik arasinda, 42.000 hektarlik bir alan olup 1971 yilinda Milli Park olarak ilan
edilmigtir. Munzur Vadisinin florasinda 1000’den fazla bitki tiirii yetisir. Bunlardan tek dis sarimsak, 6lmez ¢icek,
ayigiilii, sakayik, ¢casir mantari, solucan otu, al1 gelin, top karanfil, yabani hashas, siyah fernk {iztimii, havaciva kokii,
sater, kadranardici, sarikokulu, catalli salep, ¢ayir salabi, kar stimbiilii, ¢igdem, mor nevroz, karagigdem, dksiiriikotu,
yabani glaydr, navroz, tataricum, kar stimbiilii, yayla ¢icegi, 1skin, soluncan otu, gulik ile nergiz ¢igegi gibi endemik
bitkilerdir.

Tablo 1. Munzur Balinin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayisi) 87126
(ortalama)

Fruktoz+Glukoz (100 g baldaki, en az) 100 g’da 65 g
Fruktoz/Glukoz 0,97

% Nem (ortalama) 15,51

Toplam fenolik madde (UV-Vis

Spektrometre) 143,46 (mgGAE/kg)
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Tablo 2. Munzur Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Minumum miktar1 Maksimum miktar1
Prolin (mg/kg bal) 450 1112,37
Diastaz sayis1 12,00 24,36

Uretim Metodu:
Tunceli ilinin Munzur Vadisine kovanlar yerlestirilip iiretim yapilir.

Aricilik faaliyeti sabit aricilik seklinde, bdlme yapmak suretiyle koloni sayisini arttirmak, kolonilerin yasli
ve verimsiz ana arilarin1 degistirmek ve agirlikli olarak bal iiretimi seklinde yiiriitiiliir. Bal iiretimi slizme bal ve
petek bal olarak gergeklestirilir. Bal liretim doneminde kimyasal ilag¢ kullanimi yapilmaz. Diger donemlerde ilgili
mevzuat ¢ercevesinde bakim ¢aligmalart yapilir.

Kislatma:

Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigiince her yil yayinlanan genelgede “konaklama yeri” igin belirtilen
asgari kosullar temel alinarak aricilarin konaklayacagi yerler Tunceli Valiligi tarafindan belirlenir. Tunceli’de kapali
kiglaklarda konaklatilacak koloniler, ekim-kasim aylarinda arilarin ¢alismadigi ve kovanda bulundugu soguk hava
sartlarinda, glinlin aksam saatlerinde iceri alinir. Munzur Bali ireticilerinden ar1 kolonilerini kdylerinde,
bahgelerindeki acik alanda, mayis aymin sonunda daha yiiksek yaylara ve dag eteklerine kiglatacak olanlar da ayni
donemde kolonilerini Tunceli Valiliginin gosterdigi kislatma alanina nakleder.

Kovan niifusunun ilkbahar dénemine gii¢lii bir sekilde girmesi i¢in giiz doneminde kovanda bolge florasindan
elde edilmis yeterli miktarda bal birakilmasi gerekir.

Kislatma déneminde kapali kiglaklarda kovanlar yerden 30 cm yiikseklikte ve zayif koloniler orta kisimlarda
olacak sekilde konumlandirilmalidir. Ar1 kayiplarinin 6niine gecilebilmesi icin bu alanlarda ani sicaklik degisimleri,
asiri nem, yogun ses olmamast i¢in iyi bir sekilde izole edilmesi gerekir.

Zararl1 Miicadelesi (Varroa Miicadelesi):

Varroa miicadelesinde ilaglama c¢aligmalar1 kovanda bal olmadig1 erken ilkbaharda (mart- nisan) ve bal
hasadindan sonra ge¢ sonbaharda (ekim-kasim) olmak {izere yilda iki defa yapilir. Varroa miicadelesinde ilag
kullanimu tescilli olan ilaglar prospektiiste belirtilen talimatlara uyularak kullanilir.

Ilkbahar Bakimu:

Ilkbahar kontrolleri mart-nisan ayinda baslar. Bu dénemde armin genel durumu kontrol edilir. Ana ar1 ve
yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi, kovanda hastalik kontrolii ve kovandaki besin miktar1 gbzden gegirilir.
Kovandaki dip tahtalarinin genel temizligi yapilir, nemli ve kiiflii uygun olmayan dip tahtalar1 degistirilir. Ilkbaharda
konaklama yerlerinin se¢ciminde kovanlarin yerlestirildikleri ¢evre sartlari, kovanlar aras1 mesafelerin uygunluguna
dikkat edilir. Bu alanlarda aricilar ekim ay1 sonuna kadar kalip ikinci bal hasadin1 gergeklestirdikten sonra ariy1
kislatacaklar1 alanlara geri donerler.

Bal Akim DOnemi:

Bal akim donemi aricinin bal iiretecegi en 6nemli donemdir. Bu donemde herhangi bir kimyasal ilaglama
yapilmaz. Bu donemde ball1 bitkiler yogun bir sekilde ¢igek acar ve arilar bu bitkilerden polen ve nektar toplamasiyla
bal akimi donemi baglamig olur. Bu donem nisan- ekim aylar1 arasinda gergeklesir.

Bal Hasadi Donemi:

Agustos ayinda baslar ve ekim ayina kadar devam eder. Petekli balin en az 2/3 {iniin sirlanmis olmasi gerekir.
Bu sekilde sirlanmis ballar genelde petek bal seklinde degerlendirilir daha az sirlanmis bal ise siizme bal seklinde
degerlendirilir. Erken donemde hasat yapilmamalidir. Aksi takdirde baldaki nem orani fazla olacagindan bal
kristalize olur ve fermantasyona ugrar. Hasat yapilacagi zaman arilar1 peteklerden uzaklastirmak icin silkme, firca
ve hava akimi gibi teknikler kullanilir. Arilar temizlendikten sonra petekler bal tasima sandigina konulur.
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Siizme, Dinlendirme ve Depolama:

Stizme yapilacak yerde petek bal olarak kullanilacak petekler posetlenir ve dinlenmeye birakilir. Siiziilen
ballar ise depolama alaninda bekletilerek biiyiik partikiil ve kabarciklarin ¢okmesi ve balin daha homojen bir
goriintiiye sahip olmasi saglanmis olur.

Munzur Bali dinlendirilerek temiz ve parlak bir gériiniim alan ballar, cam kavanoz, teneke vb. gida ile temasa
uygun malzemeler ile ambalajlanir. Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile
etiketlenir.

Uriin paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve kuru yerlerde,
kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 15181na maruz kalmayacak ve 25°C’yi agmayacak sekilde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler Tunceli Il Tarrm ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Tunceli il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Tunceli ili A1 Yetistiricileri Birliginden iiriin konusunda uzman birer Kisinin katilimindan olusan
denetim mercii tarafindan yilda bir kez diizenli olarak, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her
zaman yapilir.

_ Yapilan denetimler, 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Tunceli
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan, Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

Tunceli il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan; cografi smirda iiretim yapan Munzur Bali iireticileri,
cografi sinirda bulunan kovanlar ile bu kovanlarin iiretim kapasiteleri kayit altina alinarak denetim plani olusturulur.

Denetim mercii denetim planina gore; arilik yerlerinin uygunlugunu, kovanlar aras1 mesafenin uygunlugunu,
tiretim metoduna uygunlugunu, hasat, siizme, dinlendirme ve depolamanin uygunlugunu ve bu islemlerin Tiirk Gida
mevzuatina uygunlugunu, kiglatma yerinin uygunlugunu, ar1 bakimi ve beslenmesinin uygunlugunu ve Munzur Bali
ibaresi ile menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Gerekli goriilmesi halinde Munzur Balinin kimyasal ozelliklerinin (nem, prolin vb.) analizler i¢in bal
numunesi alinmasi saglanir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Mugla Simidi

Basvuru No : C2023/000134

Basvuru Tarihi 1 14.04.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Mugla Simidi

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mabhreg isareti

: Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

: Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No:3 Mentese MUGLA

: Mugla ili

: Mugla Simidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Mugla Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Istege bagl olarak
asagida yer alan “Mugla Simidi” logosu da kullanilabilir. Logonun en
kiigiik kullanim ebadi 2x2 cm olup kullanildigi ambalajin biiyiikliigiine
gore muhtelif ebatlarda olabilir.

) o

~

MUGLA SiMini

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mugla Simidi; Mugla ilinde iiretilen halka bigiminde, lizeri susamla kapli, rengi altin sar1, disi ¢atlak yapida
ve gevrek ozellikte bir unlu mamuldiir. Mese odunu ile yakilan tas firinda pisirilir. Uzerine, su ile 1/5 oraninda
seyreltilmis siyah liziim pekmezi siiriiliip pisirilir.

Mugla Simidinin {iretiminde, iri taneli, agik sar1 renkli susam tercih edilir.

Mugla Simidinde sicak pekmezli suda 6n pisirmesi yapilir. Bu islem hamur kaynama noktasina yakin
derecede ortalama 80-90 °C’de olan sicaklikta iken pekmezle batirilir. Aynmi zamanda susamlarin daha 6ncesinden
pekmeze batirilmasi ¢itirhgini ve rengini etkiler.

Mugla Simidinin cografi sinirda koklii gegmise sahiptir. Mugla ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Mugla Simidi iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

o 50 kg simitlik sert bugday unu
e 20-25 litre su (yazin soguk su, kigin 1lik su)

e 1,5 kg yas maya
e 1,51 aycicek yagi

e 900 g tuz (tercihen iyotlu)
e 900 - 1000 g beyaz seker

e Suile 1/5 oraninda seyreltilmis siyah tiziim pekmezi

e 5Kkgsusam

Simitlik sert bugday unu; sert bugdaydan elde edilir. Simitlik un kolay islenebilir 6zellikte yumusak bir hamur
olusturmali, i¢indeki kepegi suyu tutmalidir. Pigirme sonrasinda diginin ¢itir ve renk almus, icinin ise beyaz kalmasi
istenen bir durumdur. Bu 6zellikleri saglayan sert bugdaylardan elde edilen un simitlik un olarak isimlendirilir.
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Su, yas maya, seker, yag, tuz ve un hamur yogurma makinesinde iyice yogrularak sert bir hamur elde edilir.
Yogrulan hamur 15-20 dakika kadar dinlendirilir. Yogrulan ve dinlendirilen hamur elle veya makine ile 90 g ve 180
g tartilarak kesilip yuvarlanir.

Tekli simit; 90 g kesilen hamur pargasi yuvarlanip yaklasik 20 cm olacak sekilde fitil haline getirilip iki ucu
birlestirilerek halka sekli verilir (Sekil 1).

Ciftli simit; 180 g kesilen hamur pargasi yuvarlanip yaklasik 20 cm olacak sekilde iki ince fitil kivrilip uglart
birlestirilerek halka sekli verilir (Sekil 2).

80-90 °C araliginda kaynama noktasina yakin olan pekmez ve su karisimina, sekillendirilen simit hamurlar1
batirlir. Ilk anda dibe ¢oken hamur yaklasik 2 dakika icerisinde suyun yiizeyine ¢ikar.

Su ile 1/5 oraninda seyreltilmis siyah iiziim pekmezi karistirilarak pekmezlenmis, kavrulmus susamin
bulundugu tepsilere koyulan haglama hamurlar iyice susama bulandiktan sonra son sekli verilerek tepsilere dizilir.
Mese odunu yakilan tas firinlarda 250-300 °C sicaklikta yaklagik 15-20 dakika pisirilir.

Firindan ¢ikarilan Mugla Simidi sicak ve taze olarak satisa sunulur. Raf 6mrii en fazla 24 saattir.

\-/

Sekil 1. Tekli simit Sekil 2. Ciftli simit

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

Mugla Simidinin cografi sinirda koklii gegmise sahiptir. Mugla ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mugla Simidinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Mugla Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Mugla Sitki1 Kogman Universitesi Gida Isleme Boliimiinden ya da Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimiinden,
Mugla il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Mugla Yiyecek Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Esnaf Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk, irtiniin
Ozelliklerinin uygunlugu ve Mugla Simidi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2023/000212

Basvuru Tarihi : 18.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Zeyniler Hinkal1

Uriin / Uriin Grubu . Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . S. S. Zeyniler Calikusu Kadimlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
Basvuru Yapanin Adresi . Zeyniler Mah. Resat Nuri Giintekin Sok. No:8 Yildirrm BURSA
Cografi Simir > Bursa ili Yildirim ilgesi

Kullanim Bicimi i Zeyniler Hinkali ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriinin veya
ambalajinin iizerinde kullanilir. Urliniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Zeyniler Hinkali ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zeyniler Hinkali, 6zel amagh bugday unu, su, yumurta, tuz ile hazirlanan hamurun agilarak daire seklinde
kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el isgiligiyle biiziilmesi, haglanarak pisirilmesi suretiyle iiretilen ve lizerine
eritilmis sicak tereyagi dokiilerek servisi yapilan Bursa ili Yildirim ilgesine 6zgii hamur iglerinden hazirlanan bir
yemektir. Uriiniin hazirlanmasinda i¢ harci olarak; kiyma, kuru sogan, tuz ve baharat kullanilir.

Hazirlanan hamurun, oklava/merdane ile yufkalar halinde ince sekilde agilmasi, bu yufkalarin 5-10 cm
capinda daire seklinde kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el is¢iligiyle yufkalarin biiziilmesi ve haslanarak pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uriiniin tarihgesinde; &zellikle Bursa ili Yildirim ilgesinin Zeyniler
Mabhallesinde iiretilmeye baslamasiyla ile alisilagelmis adiyla halk arasinda Zeyniler Hinkali olarak bilinir. Bu
sebeplerle; Zeyniler Hinkalinin iiretildigi Bursa ili Yildirim ilgesi ile iin bagi bulunur.

Yufkalarin daire seklinde kesilmesinde, genellikle 8 cm ¢apa sahip olarak imal edilmis gida ile temasa uygun
yuvarlak kesme bigagi/aparati kullamilir. Daire seklindeki i¢ harci konulmus bu yufka/hamur pargalarima hinkal adi
verilir. Ayrica yufkalarin kesilebilmesi igin kesme aparati olarak ¢ay bardagi/su bardagi ters ¢evrilerek yufkalara
bastirilmast suretiyle yine daire seklinde yufkalar elde edilebilir.

Zeyniler Hinkalinda; el isciligi ile yapilan bilizgii sayisi genellikle 11-13 araliindadir. Yufkalarin
biiyiikliigiine gore kullanilacak i¢ harci ise hinkal bagina ortalama 3 gramdir.

Bursa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Zeyniler Hinkali giinliik 6giinlerde tiiketimin yan1
sira; diigiin, bayram, festival, asker ugurlama, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Uretim Metodu:

Zeyniler Hinkal1 Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar (8 Kisilik):

1. Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 1Kg 6zel amagh bugday unu,

e 500 ml su,
o 1 adet yumurta,
e 5gtuz.

2. I¢ harc1 hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1kgkiyma,
e 500 g rendelenmis kuru sogan,
e 5gtuz,

e 5g karabiber,
e 5 g pul kirmizibiber (istege bagli).
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3. Uzerine dokiilmek iizere kullanilan bilesenler:

30 g tereyagy,
3 gtuz.

4, Haslama i¢in kullanilacak bilesenler:

3 litre su,
e 5gtuz.

Zeyniler Hinkalinin Hazirlanmasi:

Yeteri biiyiikliikte bir kabin icerisinde un, su, tuz ve yumurta konularak homojen sekilde iyice yogurularak
hamur elde edilir. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik 6zellikte olmasi
istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklasik 30 dakika kadar hamur fermantasyonu igin dinlendirildikten
sonra 180-200 gramlik bezelere ayrilir. Bu bezeler, oklava/merdane ile agilarak ¢api ortalama 75 c¢cm olan ince
sekilde yufkalar elde edilir.

Agilan yufkalar, uygun sekilde kesme aparati ile genellikle 8 cm ¢apinda dairelere kesilir ve bu daireler
yufkadan 6zenle ayrilir.

I¢ harc1 hazirlamak icin, yeteri biiyiikliikte bir kabin icerisine i¢ harc1 bilesenleri konularak iyice karistirilr.
Daha sonra kesilen ince daire seklindeki yufkalarin igerisine el ile konulur. I¢ harci konulan yufkalar, ustalik
becerisinin 6nemli oldugu biizme iglemi ile sekillendirilir. Biizme igleminde; sol bagparmak yufkanin i¢ yiizeyinde
sabit, sag elin isaret parmagiyla bir tur doniilecek sekilde yapilir ve kesilen yufkalar 11-13 biizgii olacak sekilde
biiziiliir. Daha sonra biiziilerek sekli verilen yufkalar, tepsilere 6zenle dizilir.

Hazirlanan hinkallar hemen pisirilmeyecek ise soguk zincir sartlarinda (-18°C ve altindaki sicakliklarda)
dondurularak da muhafaza edilebilir ya da depolanabilir.

Pisirme ve Servis:

Haglama islemi i¢in, yeteri biiytlikliikteki bir tencereye yaklasik 3 litre su konulur. Kaynayan suya 5 g tuz
atilir. Tencerenin genis olmasi, hinkallarin serbest bir sekilde pisirilmesi ve seklini korumasi igin 6nemlidir.

Suyun kaynamasinin ardindan, hinkallar suyun i¢ine yavasca atilir ve yaklasik 15 dakika kadar haslanmasi
saglamir. Hinkallarin pigmesi, hamurun biizgii kismu altta kalacak sekilde kaynayan su igerisinde ters donmesi ve alt
kisminin igine ¢kmesinden anlasilir. Bu asamada ustalik becerisi 6nemli rol oynar. Haglanan hinkallar kevgir vb.
ile siiziilerek tencereden alinir.

Servis tabagina veya tepsiye konulan hinkallarin {izerine 6nceden eritilmis tereyagi-tuz karigimi dokdiliir.
Zeyniler Hinkalinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bursa ili Yildirim ilgesinde uzun bir ge¢mige sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi
gerektiren, iirliin hazirlamada kullanilan bilegenler ve {iretim metodu bakimindan farklilagan Zeyniler Hinkalinin;
Bursa ili Yildirim ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Zeyniler Hinkali tiim tiretim asamalari, Bursa ili Yildirim
ilgesinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; S. S. Zeyniler Calikusu Kadmlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin koordinatérliigiinde; S. S.
Zeyniler Calikusu Kadimlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Bursa Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
ile Bursa Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.
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Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak S. S. Zeyniler
Calikusu Kadinlar Tarimsal Kalkinma Kooperatifi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Zeyniler Hinkal1 hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,

- Zeyniler Hinkal1 ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda 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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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Milas Cintar Kavurmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.10.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1490

Tescil Tarihi : 25.10.2023

Basvuru No : C2022/000128

Basvuru Tarihi : 15.04.2022

Cografi Isaretin Ad . Milas Cintar Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitlim 23 Nisan Bulvar1 No:172 Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Cimntar Kavurmasi ibaresi ve mahreg igsareti amblemi, Uriiniin

kend1s1 veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda, Milas Cintar Kavurmasi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Cintar Kavurmasi; mantar, kuru sogan, zeytinyagi, pul kirmizibiber, karabiber ve tuz kullanilarak
Mugla ili Milas ilgesinde iiretilen yemektir. Servisi; porselen tabakta, {izerine ¢eyrek limonun suyu sikilip yanina
bir dilim limon ve birka¢ dal maydanoz ile dereotu konularak yapilir. Gida ile temasa uygun karton veya plastik
ambalajlarda paketlenerek de satiga sunulabilir.

Milas Cintar Kavurmasinin iiretiminde kullanilan mantar, ormanlarda dogal olarak yetisen ve eyliil ayinimn
sonlarindan ocak ayinin sonlaria kadar yagan yagmurlardan sonra ¢ikan Lactarius Semisanguifluus tiirii mantar
olup cografi sinirda “gintar” olarak adlandirilir.

Milas Cintar Kavurmasmin gegmisi eskiye dayamir. Milas il¢esinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Milas Cintar Kavurmasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢intar mantart kullanilir.

4 porsiyon Milas Cintar Kavurmasi tiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

15-16 adet ¢intar

1 adet orta boy kuru sogan

100 ml zeytinyagi

10 g pul kirmizibiber (act, tath veya karisik)
5-6 g karabiber

3-7gtuz

Limon

Maydanoz

Dereotu
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Milas Cintar Kavurmasinin Hazirlanmasi:

Ormanlik alanlardan toplanan ¢intar mantarlari, pargalanmamalarina 6zen gosterilerek bol su ile iyice yikanir
ve suyu silizdiiriiliir. Bir tencerede kaynamakta olan suya konur ve 15 dakika kaynatilir. Kaynayan ¢intar mantarlari
sudan ¢ikarilarak istenilen biiyiikliikte dogranir.

Ince dogranmis soganlar, bir tavada kizdirlmis zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine
sirastyla ¢intar mantarlari, tuz, karabiber, pul kirmizibiber eklenip mantarlarin kavurma sirasinda saldigi suyu
cekinceye kadar kavurmaya devam edilir. Yemegin suyu tam olarak cekildiginde pisirme islemine son verilir.

Milas Cintar Kavurmasinin servisi; porselen tabakta, {izerine ¢eyrek limonun suyu sikilip yanina bir dilim
limon ve birkag¢ dal maydanoz ile dereotu konularak yapilir. Gida ile temasa uygun karton veya plastik ambalajlarda
paketlenerek de satisa sunulabilir.

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

Milas Cintar Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Milas il¢esinin mutfak kiltlirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, cografi simirda yetisen ¢intar mantar1 kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan
Milas Cintar Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programu ile
Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {iriin konusunda uzman 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler, Lactarius Semisanguifluus tiirii ¢intarin yorede ¢iktigi / yetistigi ve hasat edildigi
eyliil - ocak aylar1 iginde diizenli olarak yilda bir defa yapilir. Gerek goriilmesi veya sikayet olmasi durumunda yine
ayni donem iginde her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Ogzellikle ¢intar mantar1 olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Milas Cintar Kavurmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1492

Tescil Tarihi : 03.11.2023

Basvuru No : C2022/000265

Basvuru Tarihi : 23.08.2022

Cografi Isaretin Ad . Aksaray Cerezlik Aycekirdegi

Uriin / Uriin Grubu . Aycekirdegi / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Aksaray Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi . Aratol Bahgeli Mah. 157 AKSARAY

Cografi Simir : Aksaray ili

Kullanim Bicimi . Aksaray Cerezlik Aygekirdegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, irtiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Aksaray Cerezlik Aygekirdegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Cerezlik Aygekirdegi; cografi sinirda 1960'lardan bu yana iiretimi yapilan aygicegi (helianthus
annuus) bitkisinin meyvesinin hasat sonrasi ayiklama, kurutma agsamalariyla iiretilen ¢erezlik tirtindiir.

Aksaray ili Tuz Goli Havzasinda olup Hasandagi ve Ekecik Dagindan olusan riizgarlar ile Tuz Goliindeki
esinti ve cografi sinirin toprak yapisi, aycekirdegi bitkisinin burada yetismesine uygun ortami olusturmustur. Bu
durum Aksaray ilinde aygekirdegi iiretiminin her yil artis gdstermesine ve yiiksek verim elde edilmesine olanak
saglar.

Aksaray Cerezlik Aygekirdeginin, Aksaray ilinde uzun bir ge¢misi olup Aksaray ilinin ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Aksaray Cerezlik Aycekirdeginin {iretim asamalarina agsagida yer verilmektedir.

Toprak Isleme: Tohum yatagi hazirhginda, sonbaharda amzli tarlalar toprak tavda iken pullukla 20-25 cm
derinlikte siirtiliir. Kis1 siiriilmiis halde gegiren bu tarlalarda diisen yagislar1 depolanir, topragin altinda kalan sap-
saman organik maddeye doniismek iizere ciiriir ve ilkbaharda toprak erken tava gelir. [lkbaharda erken tava gelen
tarla, gerekirse dnce giibreleme yaparak cizel veya kiiltivator (kazayagy) ile islenir, daha sonra gerekirse yabanci ot
ilac1 uygulanip, diskaro veya tirmikli merdane ile yiizlek bir sekilde (10-15 cm) islenerek tohum yatagi hazirlanir.

Giibreleme: Tlk giibreleme tohumla birlikte; ikinci giibreleme ot miicadelesi gerceklesirken ¢apa sirasinda ve
iigiincii giibreleme iirtiniin gelisimi agsamasinda tespit edilen eksikliklere bagl olarak potasyum, azot, magnezyum
gibi degerler takviye edilerek damlama yontemiyle verilir.

Ekim Zamani: Nisan-mayis aylarinda aygekirdegi ekimi yapilir.

Ekim Siklig1: Sira aras1 mesafe 70 cm ve sira iizerindeki bitkiler arasindaki mesafe verimli topraklarda 25-
30 cm, marjinal alanlarda ise 30-35 cm arasi olabilir. Kisa boylu ¢esitlerde sira tizeri bitkiler arasindaki sikligin
mesafesi yaklasik 25 cm, orta boylularda 30 cm, uzun boylularda 35-40 cm arasi olabilir. Cesit 6zelligi, tane iriligine
(2-4 aras1) ve toprak kosullarina gore kullanilan dekara 300-350 g aras: tohumluk yaklasik bir dekarda 4000-6000
arasi bitki saglar.

Ekim Derinligi: Ekim derinligi, iyi hazirlanmis tavli tohum yataginda ve erken ekimlerde 5-6 cm arasi
olabilir. Buna karsin toprak tavinin yetersiz oldugu ve 6zellikle ge¢ ekimlerde tohumun nemli toprak tabakasina
diisebilmesi igin ekim derinliginin 6-7,5 cm arasinda olmas: uygundur.
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Ekim Nobeti: Tarim yapilan alanlarda ayni bitkinin ayni tarlaya iist tiste ekilmesi topragin fakirlesmesine ve
0 bitkinin hastaliklarinin artmasina neden olur. Bu nedenle kazik kok yapisina sahip aygekirdegi ile ekim nobetine
sacak koklii bugday, arpa, yulaf, misir gibi bitkilerin girmesi uygundur.

Sulama: Aygekirdegi ekim doneminde toprakta yeterince rutubet yok ise bir ¢ikis sulamasi yapilabilir. Bunun
yaninda bitkinin erken gelisme donemlerinde eger tarla topragindaki faydal su azaldig: diger bir deyisle bitkilerin
kurakligi duymaya baslayip solgunluk belirtileri gostermeye basladiklart donemlerde yaklagik 15-20 giin aralarla 2
sulama yapilabilir. Aygekirdegi igin en kritik sulama zamanlari, ¢igeklenme baslangici ve siit olum dénemleridir.
Kurak yillarda sulama yapilmasi, kuru kosullara gore aygekirdegi veriminde %100 artis saglar.

Sulama yontemi: Erken gelisme déneminde bitkiler 40-50 cm oluncaya kadar yagmurlama, cigeklenme
Oncesi ve sonrast donemlerde bitkiler boylandiginda yapilacak sulamada karik yontemi tercih edilir. Karik
yontemiyle sulama yapilacak tarlalarda aygekirdegi bitkileri 30-35 cm iken sira aralarindan kazayagi gegirilerek
kariklar agilir.

Hasat: Aycekirdegi hasat olumuna geldiginde bitkilerin sap, yaprak ve tablalar1 tamamen Kkuruyup
kahverengine donisiir. Hasat oncesi aygekirdegi tablalarindaki danelerinin rutubeti % 9,5’i gegmemelidir. Agustos
- eylil aylarinda hasat yapilir. Hasat makinasi ya da el ile ¢ekirdegi ve posasi ayrilarak islenmeye baglanir.

Hasat bicerddverle ya da insan giicliyle yapilir. Elle hasat; tablalar orakla kesilip romorklara doldurularak
harman yerlerine taginir. Harmanlama islemi; kurumus tablalar sopayla doviilerek, iki tabla birbirine siiriilerek,
tablalar dovenle ezilerek, tablalarin {izerinde traktorle gezinerek, tablalar 6zel yapilmis harmanlama makinalarindan
gegirilerek yapilir. Bigerdoverle hasat; hasat kayiplarinin 6nlenebilmesi i¢in, bigerddverin silindir hizi, bator-
kontrabator aciklig, vantilator ve elek ayarlari ¢ok iyi yapilmalidir. Genel olarak, 50 metrelik serit hasat edildikten
sonra bicerdoverin arkasindaki hasat edilmis alan kontrol edilmelidir. Eger vantilatoriin hiz1 fazla ise, agir1 hava
nedeniyle tane dokiilityorsa, vantilatdr ayarinin tanenin disari atilmayacak sekilde yapilmasi gerekir. Silindir hizinin
genel olarak 250-350 devir/dakika olmasina dikkat edilmeli, eger hiz gereginden yiiksek olursa tabla pargalanmalari
eleklerde tikanmalara veya tane kirtlmalarina neden olur. Aygekirdegi tablalar yeterince kuru ise batdr-kontrabator
acikligi en sonda olmalidir. Eger tablalarda bir miktar tane kaliyorsa, silindir hizini artirmak yerine agiklik
azaltilabilir. Bitki parcalar1 ihtiva etmeyen temiz bir iiriin igin alt ve iist eleklerin yeterince kapali olmasina dikkat
edilmelidir.

Kurutma Islemi: Posasindan ayrilan tohumlar temiz bir zemin {izerine serilen gida ile temasa uygun sergiler
lizerine serilerek giines 1s1ginda ortalama iki hafta siire ile kurutulur. Her giin diizenli olarak bu cekirdeklere
karigtirma islemi yapilarak kurutma tamamlanir.

Depolama ve muhafaza: Hasat sonra iiriin igerisinde kalan sap ve tabla pargalari temizlenir. Depolamada {iriin
nemi en fazla % 9,5’olmaly, {irlin y1giminin ise 1-1,5 m’yi gegmemesine dikkat edilir. Kizigma ve giirtimeleri 6nlemek
icin gerekirse karistirilir. Kurutulan aygekirdegi ortalama 1 yil depolarda bekletilebilir. Kuru, serin, temiz ve
kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir.

Piyasaya Arz: Aksaray Cerezlik Aycekirdegi, kurutma isleminden sonra dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Aksaray Cerezlik Aycekirdegi, Aksaray ilinde uzun bir ge¢misi olup Aksaray ilinin ekonomisinde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Aksaray Cerezlik Aygekirdeginin tiim {iretim agamalar,
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Ticaret Borsasinin koordinasyonunda; Aksaray Ticaret Borsasi, Aksaray il Tarim ve
Orman Midirligii, Aksaray Ziraat Odasindan iriin konusunda uzman birer kisinin katilacagi denetim mercii
tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretim metoduna uygunlugunu (hasat, kurutma, depolama ve muhafaza kosullar1 vb.) ve
Aksaray Cerezlik Aycekirdegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



2023/161 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.11.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Elazig Tahannebi Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.11.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1493

Tescil Tarihi : 03.11.2023

Basvuru No : C2021/000195

Basvuru Tarihi 1 18.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Elazag Tahannebi Uziimii

Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . 1.Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigii
2.Elazig Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : 1.0lgunlar Mabhallesi Ishak Sunguroglu Sokak No:7 Merkez ELAZIG
2.Cumbhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No:117 Merkez
ELAZIG

Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bicimi : Elazag Tahannebi Uziimii ibaresi ve mahre(; isareti amblemi Uriiniin

kendlsl veya ambalajinin iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Elaz1g Tahannebi Uziimii ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Tahannebi Uziimii; Elaz1g ilinde yetisen ve Vitis vinifera L. tiiriine ait Tahannebi gesidi iiziimden elde
edilir. Yetistiriciliginde, bir onceki vejetasyon doneminde olusan bir yasindaki siirgiinlerden alinan c¢elikler
kullanilir.

Elazig Tahannebi Uziimii cografi sinirda ternebi {iziimii olarak da bilinir. Sofralik olarak kullanimda
erkencidir. Ayrica seker orani yiiksek oldugundan pestil ve orcik iretiminde kullanilir.

Elaz1g Tahannebi Uziimii sar1 ve acik yesildir. Salkim uzunlugu 25-30 cm’dir. Meyvesi uzun silindirik yapida
olup agirligi 5-6 g’dur.

Elazig ilinde karasal iklim hakim olsa da Keban Barajimin etkisiyle bélgede mikro klima iklimi goriiliir.
Elazig Tahannebi Uziimii igin en faydali yagislar, {iziimlerin olgunlasmaya baslama zamani olan ben diismeden
onceki haziran ay1 yagislari ve hasat sonrast goriilen sonbahar yagislaridir. Asmalarin suya ihtiyaci, ¢igeklenmenin
basladigi mayis ay1 baslarindan baslayarak haziran ayinin ortalarina kadar devam eder. En fazla su ihtiyaci siirgiin
ve ¢igeklenmenin basladigi mayis ayidir. Bu donemde yagan yagmur, ¢igeklerin d6llenmesini etkilemeyecek
diizeyde olup asmalarin ihtiya¢ duydugu suyu karsilar. Elazig Tahannebi Uziimiiniin yetistiriciliginde, azami 1600
saatlik 1giklanma ve 10 °C ortalama sicaklik kosullarina ihtiya¢ duyulur. Cografi sinirin toprak yapist kumlu, tinli,
killi ve hafif taghdir.

Elaz1g Tahannebi Uziimiiniin Uriiniin ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibidir.
Ampelografik 6zellikler:

Siirgiin ucu 6zellikleri:

e Siirglin Ucunun Antosiyanin Dagilimi: Kismen
e Siirglin Ucu Yatik Tiylilik: Sik
e Siirgiin Ucu Dik Tiylilik: Yok

Bogum aras1 6zellikleri:

e Bogum Arasinin Sirt Rengi: Yesil

e Bogum Aralarinin Karin Rengi: Yesil
e Bogumlarin Sirt Rengi: Yesil

e Bogumlarin Karin Rengi: Yesil
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Kis g6zii ve siiliik dzellikleri:

e Kis Go6zii Tomurcugunda Antosiyanin Rengi: Cok zayif
o Siiliiklerin Boyu(cm): Kisa(6,7+0,74)

Geng vaprak ozellikleri:

Geng Yapraklar: Yiizey Rengi: Yesil

Bogum, Geng Yaprak: Damar Arasi Yatik Tiiy: Seyrek
Geng Yaprak: Damar Arast Dik Tiiy: Orta

Geng Yaprak: Ana Damardaki Yatik Tiiy: Seyrek
Geng Yaprak: Ana Damardaki Dik Tiiy: Cok sik

Cicek ve salkim taslagi 6zellikleri:

e Cicek Yapisi: Morfolojik erdisi
o Ilk Salkimin Cikt1z1 Bogum: Fizyolojik bogum

Olgun Yaprak ozellikleri:

e Yaprak Uzunlugu (cm): Kisa (1,4+0,55)

e N2 Damarinin Uzunlugu (cm): Uzun (16,6+1,10)
e Yaprak Ayasi Sekli: Bes koseli

¢ Ana Damar Antosiyanin Durumu: Yok

e Yaprak Dis Sekli: Konveks (digbiikey)

e N2 Dis Uzunlugu (mm): Uzun (16,6=1,10)
e N4 Dis Uzunlugu (mm): Orta (11,1+0,5)

o Sap Cebi Genel Sekli: Kapali

e Sap Cebi Esas Sekli: U sekli

e Ustyan Cep Genel Sekli: Dilimler iist iiste
o Ustyan Cep Esas Sekli: U sekli

e Yaprak Sapmin Yatik Tiyliligi: Orta

e Yaprak Sapinin Dik Tiiyliligii: Orta

Salkim 6zellikleri:

o Salkim Bityiikliigli (Uzunluk X Genislik) cm?: Kii¢iik (197,6+9,13)
e Salkim Uzunlugu (cm): Orta (7,5+0,33)

e Salkim Sikligt: Orta

e Salkim Sap1 Uzunlugu (cm): Cok kisa (2,1+0,10)

e Sap Odunlasmast: Giiglii

Tane 6zellikleri:

e Tane Uzunlugu (mm): Cok uzun (24,4+0,24)

e Tane Eni (mm): Enli (18,3+0,19)

e Tane Sekli: Yumurta

e Tane Kabuk Rengi: Yesil-sar1,

e Sira Verimi: Disiik (%54)

e (Cekirdek Varligi: Mevcut (1-2)

e (Cekirdek Bagina Agirlik (mg): Orta (43,8+1,10)
e (Cekirdek uzunlugu (mm): Cok uzun (7,7+0,07)



2023/161 Sayili Resmi

Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 15.11.2023

Elazig Tahannebi Uziimiiniin Fenolojik Dénemleri

Gozlerin uyanmasi

20-30 Nisan

Tam ¢igeklenme

6-15 Haziran

25

Ben diisme 10-20 Temmuz
Olgunluk 7-15 Agustos
Elazig Tahannebi Uziimiiniin Baz1 Kimyasal Ozellikleri
Ozellik Enaz En cok
Kuru madde (%) 17,16 20,29
Kiil (%) 0,7 1,17
HCl’de ¢oziinmeyen kisim (%) 0,10 0,12
Asitlik (%g tartarik asit cinsinden) 0.03075 0,03
Brix degeri 16 16,5
pH 4,15 4,32

Uretim Metodu:

Elazig Tahannebi Uziimiiniin iiretiminde, Vitis vinifera L. tiiriine ait Tahannebi cesidi iiziim kullamlmakta
olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Fide elde edilmesi:

Vejetasyon doneminde olusan bir yagindaki stirgiinlerin gelisimi iyi, bogum ve bogum aralari muntazam
gelisen ve lizerinde 6-7 adet saglikli goz tasiyan gelikleri alinir; muhafaza edilir ve koklendirme amaciyla kum orani
yiikseltilmis tava ve yastiklara dikilir. Bu sekilde hazirlanan fideler, bir sonraki vejetasyon déneminde kullanilir.

Yetistiriciligi:
Elaz1g ilinde yerli (eski) bagcilik yapilir. Toprak hazirliginda dikim ¢ukurlari yerine karim ¢ukurlari veya
kariklar (baranlar) kullanilir. Fideler bu ¢ukurlara dikilir. Dikim islemi sonbahar mevsiminde ve 2-3 m sira arasi

birakilarak doniime yaklasik 166 adet asma dikilerek yapilir. Elazig Tahannebi Uziimii yetistiriciliginde anag
kullanimina ihtiyag yoktur.

Budama:

Asma yillik gelisimini tamamladiktan sonra kokleriyle besin maddesi aliminin durdugu uyku
donemindeyken, asmanin o yilki performansina gére kis budamasi yapilir. Terbiye sekli olarak serpene veya serbest
goble sekli uygulanir. Elaz1g ilinde genelde mevsime bagli olarak giinliik sicaklik ortalamasi 10°C’nin iizerine
¢iktiginda omgalar ¢ikmaya baslar. Asmalarin uyanip gelistigi, siirgiin boylar1 3-5 cm’yi gectiginde ilk budama
yapilir. Yesil aksam veya yaz budamasi olarak siirgiinler 20-30 c¢m oldugu dénemde sadece obur dallar alinir ve
bagda eksilen omgalar1 tamamlamak amaciyla daldirma yontemi uygulanir. Bagda yesil budama ile siirglinlerde ug
alma, tepe alma ve koltuk alma islemleri yapilir.

Toprak isleme:

Sonbahar déneminde asma yapraklarini doktiikten sonra pullukla derin siiriim yapilir. Toprak isleme ile kis
yagislarinin ylizeyden akisimi onleyerek toprakta suyun depo edilmesi ve koklerin daha derine inmesi saglanir.
Ilkbahar aylarinda bag yiizeyi diizeltilerek sezona hazirlanir. Bu dénemde yapilan toprak isleme ile toprak nemi
korunur, uygulanan mineral giibrelerin etkinlikleri arttirilir, toprak ylizeyinde catlak ve yariklarin olusmasi
engellenir, yiizeyde ¢atlak ve yarik varsa kapatilir, yabanci otlarin olugsmasi engellenir. Yaz doneminde topragi
islemedeki amag ise topragi havalandirmak, yabanci otlarla miicadele etmek ve gecikmig giibre uygulamalarini
tamamlamaktir. ilkbahar ve yaz donemi toprak isleme; rotavatorler, kiiltiivatorler ve tirnuk ile kiigiik olcekli
baglarda ise ¢apa ve bel ile yilda bir veya iki kez yapilir.
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Sulama:

Elazig ilinde baglarda genellikle sulama yapilmamakla birlikte, sulama ihtiyaci olan baglarda damla sulama
ve karik sulama yontemi kullanilir. Sulama ihtiyaci nisan-mayis aylarinda ortaya ¢ikar. Mevsim sartlarina gore
genelde temmuz ayina kadar 6-10 sefer sulama yapilir.

Ilaglama;

Hastaliklara ve zararlilara karsi ruhsath zirai ilaglarla hava ve gevre kosullarina bagli olarak ilaglama yapilir.
Kis ilaglamasi, budamadan sonra gézler uyanmadan 6nce yapilir. Yaz ilaglamasi ise; siirgiinler 2-3 cm’ye ulastiginda
birinci, siirglinler 8-10 cm’ye ulastiginda ikinci ve siirglinler 25-30 cm’ye ulastiginda ise {igiincii ilaclama yapilir.

Giibreleme:

Elazig Tahannebi Uziimii yetistiriciliginde; topragin organik madde miktarini arttirmak ve omgalarin geligimi
icin 6zellikle bagin ilk kurulug devresinde toprak cesidi fark etmeksizin dekara 2-3 ton yanmus ciftlik giibresi verilir
ve bu uygulama, 3 yilda bir tekrarlanir. Verime yatmis omgalarda, yukarida belirtilen ¢iftlik giibresi disinda her yil
yapilacak toprak ve yaprak analizleri sonuglarina gore giibre uygulamasi yapilir. Bu dénemde giibreleme yiizeyden
¢ok asma kok bolgesine uygulanir.

Hasat ve muhafaza kosullari:

Elazig Tahannebi Uziimiiniin hasad: bir kerede yapilmaz. Hasat Elazig ili igin iiretim sezonundaki iklim
sartlar1 ve yetistiriciligi yapilan yoredeki toprak kosullarina bagli olarak genelde temmuz ay1 ortasindan agustos ay1
sonlarina kadar Once giineye bakan ve erken olgunlasan iiziimler hasat edilir. Hasat sirasinda salkimlarin
zedelenmemesine 6zen gosterilerek sapindan tutulur ve makas veya bigak ile 1 veya 2 kerede kesilir. Hasat edilen
tiziimlerden saglam olmayanlar ayrilir, saglam olanlar kasalara konularak ambalajlanir.

Elaz1g Tahannebi Uziimii 0 °C sicaklikta %90-95 bagil nemli ortamda 5 ay siire ile muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Elaz1g ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Elazig Tahannebi Uziimiiniin, cografi sinirmn tarim ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Elazig Tahannebi Uziimiiniin biitiin iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatédrliigiinde ve Elazig il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden 2 kisi, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kisi ve Firat Kalkinma Ajansindan 1 kisi olmak iizere
iirtin konusunda uzman toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler yilda 1 kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan gesitlerin ve gogaltim materyalinin uygunlugu.

e Uriiniin ampelografik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Gerekli goriilmesi durumda hasat edilen tiziimlerin kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu bakimindan analiz
ettirilmesi.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Elazig Tahannebi Uziimii 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 yiiriitiir.



