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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.

6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu kapsaminda yapilan cografi isaret ve
geleneksel tirtin adi bagvurulart Kanunun 40 inc1 maddesi geregince yayimlanmakta
olup ilgili kisilerin {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent
ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirmeleri gerekmektedir.
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1. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 232. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral

Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000357
2. C2026/000026
3. C2026/000028
4, C2026/000221
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Kars Ayran As1 Corbast
Kiirtiin Zili
Glimiishane Togala Kuymagi

Hakkari Siyabo Kavurmasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
14

16

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1907 Cizre Asure 18
2. 1908 Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesi 20
3. 1909 Vakfikebir Kara Kilidi 24
4, 1910 Tokat Igne Oyas1 30
5. 1911 Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci 43
6. 1912 Sarkdy Zeytinyagi 47
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2025/000095 Sarkdy Zeytinyagi 51
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.



2026/232 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:02.11.2026

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 79 Giliney Ege Zeytinyaglar1 S7
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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2. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesi kapsaminda yayimlanmig
olup ilgili kisiler bu yayimlara kars1 40 inc1t madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Kars Ayran As1 Corbasi

Basvuru No : C2024/000357

Bagvuru Tarihi 1 11.12.2024

Cografi isaretin Ad1 : Kars Ayran Ast Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi . Yusufpasa Karadag Cad. No:1 Merkez KARS

Vekil : Belgin SAGDIC (Yetkin Patent ve Damgmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Karsili

Kullanim Bicimi : Kars Ayran Asi Corbasi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, Uriiniin

kendlsl veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
iizerinde kullanilamadiginda, Kars Ayran Ast Corbasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Ayran Asi Corbasi; ana bilesenlerinde asurelik bugday, paz1 (Beta vulgaris L. var. cicla), yogurt, su,
tuz ile sosunda sogan, asotu (Coriandrum sativum) ve tereyagi bulunan orta kivamli bir ¢orbadir. Mevsime goére
sicak veya soguk servisi yapilabilir.

Kars ili, sert karasal iklimi, genis ¢cayir ve mera alanlar ile tarim ve hayvanciligin tarihsel olarak gelistigi bir
cografyadir. Bélgenin dogal kosullari; bugday, arpa ve gesitli tarimsal iiriinlerin yetistirilmesini, buna bagli olarak
stit ve siit lirlinlerine dayali zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olugsmasini saglamistir. Kars mutfaginin temelini bugday,
et, siit ve siit iiriinleri olusturmasindan dolay1 Kars Ayran Asi Corbasi bu tarihsel mutfak kiiltiirii igerisinde gelismis
iriinlerden biridir. Corbanin hazirlanmasinda kullanilan ve yorede yetistirilen taze asotu {iirliniin karakteristik
lezzetinin olusmasinda 6nemli rol oynar.

Kars Ayran Asi Corbasi, Kars ilinin geleneksel mutfak kiiltiirii i¢erisinde énemli bir yere sahip olup tarihsel
siirec igerisinde yore halkinin giinliik yasaminda ve kiiltiirel hafizasinda yer edinmis iiriinlerinden biridir. Uriine
iliskin derlenen tiirkiilerde yer alan “Odur ¢orbalarin bagsi” nakarati, ¢orbanin yore halki nezdindeki bilinirligini,
kiltiirel degerini ve geleneksel mutfak igerisindeki segkin konumunu ortaya koyan 6nemli bir folklorik unsur
niteligindedir.

Kars Ayran As1 Corbasi kusaktan kusaga aktarilan geleneksel iiretim bilgisi ile sekillenmis ve cografi sinirla
0zdeslesmistir. Bu sebeple Kars Ayran As1 Corbasinin cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kars Ayran Asi Corbasi i¢in kullanilan bilesenler (5 kisilik):

e 155-160 g asurelik bugday
e 400-410 g yogurt

e 10-15 g bugday unu

e 350-360 g pazi

e 1-2 adet yumurta

e 8-10gtuz

e 2-251su

Sosu i¢in:
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e 20-25 gtereyagi
e 10-15 gasotu
e 1-2 adet orta boy sogan

Kars Ayran Asi Corbasinin hazirlanmasi:

Asurelik bugday, iirtin hazirlanmadan bir giin 6nce 1lik suda bekletilir. Bekletilen bugday bol su ile birkag
kez yikanarak siiziiliir. Bu iglem ile bugdayin yumusamasi ve sar1 suyundan arindirilmasi saglanir. Ardindan bugday
haglanir.

Derin bir tencereye yogurt, bugday unu ve yumurta alinarak 6zlii bir kivam elde edilinceye kadar karistirilir.
Karigima su yavas yavas ilave edilereck homojen bir yap1 olusturulur. Haglanmis asurelik bugday ilave edilen
karigimin kesilmesini 6nlemek amaciyla aym yonde siirekli karigtirlarak orta ateste kaynama noktasina kadar
pisirilir. Kaynama gerceklestikten sonra dogranmis pazi ilave edilir ve yaklasik 10-15 dakika daha pisirilir. Pigirme
isleminin tamamlanmasinin ardindan ocaktan alinarak tuz ilave edilip karistirlir.

Sos i¢in tereyagi tavada eritilir. Kiigiik kiipler halinde dogranmis sogan ilave edilerek yaklagik 10-15 dakika
kavrulur. Ardindan ince kiyilmis asotu ilave edilerek 5-8 dakika daha birlikte kavrulur. Tercihe bagli olarak asotu
yerine nane veya dereotu da kullanilabilir.

Hazirlanan iiriin servis kisesine alinir. Uzerine kizdirilmis tereyaginda hazirlanan soganli ve asotlu sos ilave
edilerek servis edilir. Kars Ayran Asi Corbast mevsim sartlarina bagl olarak sicak veya soguk sekilde tiiketime
sunulur.

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

Kars Ayran As1 Corbasi, Kars ilinin mutfak kiiltiirii igerisinde sekillenmis, yorede yetisen hammadde ve
kusaktan kusaga aktarilan geleneksel iiretim bilgisi ile glinimiize ulagsmis olup cografi sinirla 6zdeslesmistir. Bu
nedenle Kars Ayran As1 Corbasinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odasi ile Kars {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Kars
Ayran Ast Corbasi 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 siirecleri yiiriitiir. 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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2. Kiirtiin Zili
Basvuru No : C2026/000026
Basvuru Tarihi 1 11.02.2026
Cografi Isaretin Ad1 : Kiirtiin Zili
Uriin / Uriin Grubu . Zil / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati tirlinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Gilimiishane Ticaret ve Sanayi Odast
Basvuru Yapanin Adresi : Karaer Mahallesi Atatiirk Caddesi No: 55 Kat: 2 Merkez GUMUSHANE
Cografi Simir : Glimiishane ili Kiirtiin il¢esi
Kullanim Bicimi : Kiirtiin Zili ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1 iizerinde

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kiirtiin Zili Giimiishane ili Kiirtiin ilgesinde ev tipi atdlyelerde el is¢iligiyle iiretilen geleneksel bir ses
aracidir. Genellikle metalden imal edilir ve igerisine yerlestirilen dil (toka) sayesinde ses g¢ikarir. Bu iiriin,
hayvanlarmn yerlerinin ve hareketlerinin ses araciligiyla takip edilmesini saglamak amaciyla kullanilir. Fonksiyonel
islevi diginda ise ev ve is yerlerinde dekoratif amagla ya da hediyelik esya olarak degerlendirilir.

Kiirtiin Zili iiretimi, yorede nesilden nesile aktarilan geleneksel zanaatkarligin 6nemli drneklerinden biridir.
Bolgede hayvancilik faaliyetlerinin yaygin olmasi, zil ve canlarin siirii yonetiminde kullanilmasini beraberinde
getirmis ve bu durum tiretim kiltiiriiniin gelismesine katki saglamistir.

Zil ustalari, dokiim ve sekillendirme siire¢lerinin yani sira her zil ve ¢anin kendine 6zgii ses tonunu ayarlama
becerisine sahip olup; bu uzmanlik, iretim stirecinin en kritik yonlerinden biri olarak kabul edilir. Bu siiregte amag;
zilin berrak, giiclii, dengeli ve uzun siire titresen bir ses vermesini saglamak, istenmeyen cizirtilar1 6nlemek ve
yoreye 6zgii karakteristik tinisin1 korumaktir.

Uretimde kullanilan kum kaliplart igin gerekli hammadde iiretim gelenegine bagli olarak gogunlukla Harsit
Cay1 yatagindan temin edilir. Kalip yapiminda kullanilan kum ihtiya¢ kapsaminda bélgedeki diger dere
yataklarindan da temin edilebilir. Kalip yapimina uygun &zellikler tagiyan bu kumun kullanimi, yoredeki iiretim
pratiginin 6nemli unsurlarindan biridir.

Kiirtiin Zili tiretiminde kullanilan esas malzeme bakir-¢inko (Cu-Zn) metallerinin birlestirilmesiyle olusan
piring alagimidir. Alasim igerisindeki bakir orant %60-75 araliginda olup bu durum malzemenin siineklik, korozyon
direnci ve akustik 6zelliklerini dogrudan etkiler. Cinko oraninin %25-40 araliginda olmasi ise alasim sertligini ve
mekanik dayanimini artirirken, ergiyik metalin akiskanligini iyilestirerek dokiim sirasinda kaliplarin daha etkin
sekilde doldurulmasina katki saglar. Alasima istege bagli olarak diisiik oranlarda aliiminyum (%0-3) ve kalay (%0-
2) ilave edilebilir. Bu degerler, zil ve ¢an {iretiminde kullanilan alagim kompozisyonlarina iligkin teknik kaynaklarda
yer alan degerlerle uyumludur.

Kiirtiin Zili igerisinde yer alan ve ses olusumunu saglayan toka (dil), genellikle gelik veya sert piringten imal
edilir. Toka agirligy, iriiniin boyutuna baglh olarak degismekte olup zil/gan gdvdesi ile uyumu dikkate alinarak
belirlenir. Toka malzemesi ve kiitlesi; darbe enerjisinin gdvdeye aktarimini, titresim davranisini, rezonans
ozelliklerini ve olusan sesin siddeti ile karakterini dogrudan etkiler.

Pirin¢ alasimi, hurda metaller, eski musluk ve bataryalarin i¢lerinden sokiilerek elde edilir. Hurda metaller
ve eski musluklar bélgedeki hurdacilardan satin alimir. Uretim siirecinde ortaya gikan metal atiklar, geri kazanilarak
yeniden hammadde olarak iiretim siirecine dahil edilir.

Kiigiikbas hayvanlar i¢in iiretilen ziller/canlar genellikle 150-400 gram agirlik ve 4-8 cm ¢ap araligindadir.
Biiyiikbag hayvanlar i¢in 400-1500 gram agirlik, 8-15 cm cap araliginda ziller/canlar iiretilir. Deve gibi daha biiyiik
olgekli hayvanlar igin ise 1500-5000 gram agirlik ve 15-30 cm cap araliginda ziller/¢anlar imal edilir. Son yillarda,
kopeklerin boyunlarina takilmak {izere, igerisinde 9 mm ¢apinda bilye bulunan, tok ve belirgin ses karakterine sahip
yuvarlak formda zil/gan iiretimi de gerceklestirilir.
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Kiirtiin Zili genel olarak biiyiik, orta ve kiiciik boyutlarda tiretilir. Kirkambar sanayi sarist renginde olan bu
ziller/canlar 40’a yakin ¢eside sahiptir.

- R _

Sekil 3. Can seklinde iiretilen Kiirtiin Zili
Uretim Metodu:

Kirtiin Zili tretimine oncelikle kalip hazirligr ile baglanir. Kalip hazirlandiktan sonra zil/gan iiretiminin
dokiim, isleme ve ses ayarlama asamasina gegilir.

Kalip Uretimi: Kaliplar erkek ve disi olarak iki tiirde iiretilir. Erkek kalip ve disi kalip, birbirini tamamlayan
iki kalip pargasidir. Disi kalip, igerisinde bosluk bulunan kalip olup {iriiniin dis ylizey formunu olusturur. Erkek kalip
ise disi kalip igine giren girintili ¢ikintili parga olup iiriiniin i¢ yiizeyini ve i¢ boslugunu olusturur. Bu iki kalip
arasindaki bosluk dokiilecek metalin kalinligini belirler.

Kiirtiin Zilinin geleneksel {iretiminde nehir yatagindan elde edilen ince kumlar tercih edilir. Kalip tiretimi
i¢in Harsit Cay1’ndan ve bolgedeki diger dere yataklarindan sifir numara kum temin edilir. Kum, uygun nem oranina
getirildikten sonra sikigtirilarak sekillendirilir ve dokiim islemine uygun kaliplar olusturulur. Bu asamada, kalip
kumuna kil baglayici eklenerek kalibin dayanimi artirilir; kalip yiizeylerinin birbirine yapigsmasini énlemek amaciyla
ise komiir tozu gibi katki maddeleri kullanilir. Olusturulan kaliplar 100-120°C sicaklikta kurutularak dékiim i¢in
uygun hale getirilir.

Dokiim: Hurda metal, ergitme islemine tabi tutulur. Ergitme islemi, kok komiirii ile beslenen ocaklarda
yaklasik 900-1100°C sicaklik aralifinda gerceklestirilir. S6z konusu sicaklik araligi, piring alagimindaki bakir ve
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¢inko oranlarina bagl olarak degisir. Ergitme siiresi, kullanilan malzeme miktar1 ve ocak sicakligina bagli olarak
degismekle birlikte genellikle 30-90 dakika arasinda siirer. Bu siire¢ sonunda dokiime uygun, homojen yapida
ergiyik alasim elde edilir. Elde edilen ergiyik alasim, dnceden hazirlanmis kum kaliplara yine aym sicaklik
araliginda (900-1100°C) dokiiliir. Dokiim isleminin ardindan iriinler kontrollii kosullar altinda 1-3 saat siireyle
sogumaya birakilir. Kontrollii sogutma, iirlin biinyesinde i¢ gerilmelerin olugmasin1 6nlemek ve yapisal biitiinliigi
korumak agisindan 6nem tasir. Sogutma isleminin tamamlanmasinin ardindan iirtinler kaliptan ¢ikarilarak isleme
asamasina alinir.

Isleme: Isleme, yiizeyin temizlenerek son seklinin verilmesi asamasidir. Taslama ve capak alma islemleri
uygulanarak iirliniin son sekli verilir, ylizey kalitesi iyilestirilir.

Ses ayarlama: Zil/¢anin igerisine ses ¢ikarici parganin yerlestirilmesi islemine yore halki arasinda cingillama
(tokalama) denilmektedir. Bu islemde yerlestirilen pargaya ise toka adi verilir. Cingillama isleminin ardindan, zilin
kendine 6zgii tinisin1 ve ses Ozelliklerini belirleyen, iiretimin en kritik agamalarindan biri olan ses ayarina gegilir.
Bu asamada Kiirtiin Zilinin akustik 6zellikleri ve ses karakteri ustalarin bilgi ve tecriibeleri dogrultusunda
degerlendirilir. Gerekli goriilen durumlarda {iriiniin belirli bolgelerine kontrollii miidahaleler uygulanarak istenilen
tin1 ve karakteristik ses yapisi elde edilir.

Siisleme ve boncuklama: Zilin estetik goriiniimiinii zenginlestirmek amaciyla gesitli slisleme unsurlar
kullanilir. Siisleme ve boncuklama uygulamalarinda belirli bir standart bulunmamakta olup kullanilan malzemeler,
motifler ve uygulama bicimleri ustanin tercihine, deneyimine ve geleneksel anlayisina gore degisiklik
gostermektedir. Bu ¢esitlilik, her bir zilin kendine 6zgii bir goriiniim kazanmasini saglayarak zanaatin 6zgiinltigiinii
ve ustalik gelenegini yansitir.

Sema 1. Kiirtiin Zili Uretim Basamaklar1

Klasik pota ocaginin hazirlanmasi

!

Kalip kumunun hazirlanmasi
i
Dokiim kaliplarinin yapimi
(Zil/Can ve toka kaliplarr)
!

Kaliplarin kurutulmasi
!
Piring alagimlarini ergitme
!
Ergitilen alasimlarin kaliplara dokiilmesi
!
Kontrollii sogutma
!
Dokiilen iglerin kaliplardan ¢ikarilmasi
!
Dokiilen iglerin temizlenmesi
(El ve makine ile temizleme, taglama ve ¢apak alma)
!
Cingillama/tokalama/ses ayarlama islemi
(Tokalarin zil/¢an igine yerlestirilmesi)
!

Kalite kontrol

l

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

Kiirtiin Zili tiretiminde kullanilan kum kaliplart i¢in gerekli hammadde, iiretim gelenegine bagli olarak
cogunlukla Harsit Cay1 yatagindan temin edilen sifir numara kumdur. Tokalama islemi ise geleneksel el sanatlari
konusunda ustalagmus kisiler tarafindan 6zgiin teknikler ile yapilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Kiirtiin Zilinin tiim tiretim asamalar1 belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Giimiishane Sanatkarlar Odasi ve
Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasindan alaninda uzman iki kisi ve Giimiishane Universitesinden alaninda uzman
bir akademisyenin katilimiyla olusturulan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yiirtitiiliir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman
yapilir. Denetim raporlari, 6769 sayilt Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

e Hammadde kontrolii,

e Kalip kumu ve yardimer malzemelerin uygunlugu,

e Uretim metoduna uygunluk,

e Son iiriin 6zelliklerinin uygunlugu,

o Kiirtiin Zili ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanima uygunlugu.

Denetim sirasinda gerekli goriilmesi halinde numune alinabilir ve teknik dlglimler yapilabilir.

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

Basvuru No : C2026/000028

Basvuru Tarihi 1 12.02.2026

Cografi Isaretin Ad1 : Glimiighane Togala Kuymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kuymak / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Glimiishane Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaer Mah. Atatiirk Cad. No:55 29000 Merkez GUMUSHANE
Cografi Simir : Glimiishane ili

Kullanim Bicimi : Giimiishane Togala Kuymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Glimiishane Togala Kuymag: ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gilimiishane Togala Kuymag; tereyagi, bugday unu, kaymak, inek veya manda siitii kullanilarak yapilan
yoresel bir yemektir. Ozellikle kahvaltilarda tiiketilir. Sar1 renge sahiptir.

“Togala” kelimesinin, Kipgak Tiirk¢esindeki “t6g/tok” kokiinden gelmistir ve bu kok zamanla Tiirk¢edeki
“dokmek” sozctuigiine doniismustiir. Bu nedenle “togala”, dokiilerek yapilan veya akiskan kivaml bir yiyecegi ifade
eder.

Gilimiishane Togala Kuymaginda peynir kullanilmaz. Peynir yerine kaymak ve inek veya manda siitii
kullanilir.

Gilimiishane Togala Kuymagi, Giimiishane ilinde uzun yillardir iiretilir ve yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde peynir yerine kaymak kullanilmas: iiriinii benzerlerinden farklilastirir. Giimiishane Togala
Kuymaginin geleneksel liretim yontemi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Giimiishane ili ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi (Ortalama 6-8 kisi icin):

e 150 gtereyagi

e 150 gbugday unu

e 400 ml kaymak

e 600 ml inek veya manda siitii
e 1 gtuz (tercihen)

Gilimiishane Togala Kuymaginin iiretiminde kullanilan inek veya manda siitii cografi sinirdan temin edilir.

Yapilisi:

Yeterli biiytlikliikteki bir tavaya tereyagi konulur ve kisik ateste kopiirtiilerek eritilir. Eritilen tereyaginin
iistiine un eklenir ve hafif¢e pembelesene kadar tahta kasik ile karistirilarak kavurulur.

Kavrulan unun iizerine kaymak ile inek veya manda siitii yavas yavas ilave edilir ve karistirtlir.

Giimiishane Togala Kuymagmin bilesenleri homojen hale gelene kadar yavasca pisirilir. Yag1 ylizeye
¢ikincaya kadar tahta kagikla pisirilir ve servise hazir hale gelir.

Giimiishane Togala Kuymaginin servisi sicak olarak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gilimiishane Togala Kuymagi, Giimiishane ilinin yemek kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretiminde kullanilan inek veya manda siitii cografi simirdan temin edilir. Uretiminde peynir yerine kaymak
kullanilir. Gimiigshane Togala Kuymaginin geleneksel iretim yontemi, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Giimiishane Togala Kuymaginin tiim {liretim asamalari cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler, Giimiighane Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Giimiighane Ticaret ve Sanayi
Odasindan bir, Giimiishane Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir, Giimiishane Universitesinden bir iiye olmak
tizere 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez yapilir;
ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman gergeklestirilebilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretim metoduna uygunluk,
e Giimiishane Togala Kuymaginda kullanilan inek veya manda siitiiniin cografi sinirdan temin edilmesi,
e Giimiishane Togala Kuymagi 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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4, Hakkari Siyabo Kavurmasi

Basvuru No : C2026/000221

Basvuru Tarihi 1 12.09.2026

Cografi Isaretin Ad1 : Hakkari Siyabo Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ipek Mah. Ipekyolu Cad. No:111 Yiiksekova HAKKARI
Cografi Simir : Hakkari ili

Kullanim Bicimi : Hakkari Siyabo Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {irliniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hakkari Siyabo Kavurmasi; Hakkari ilinde ozellikle Yiiksekova ilgesinin yiiksek rakimli ve nemli
bolgelerinde yetisen siyabo otunun kullanilmasiyla hazirlanan, etli ve yumurtali yoresel bir yemektir.

Siyabo otunun Latince tiir ismi Diplotaenia cachrydifolia Boiss. olup bu yemegin hazirlanmasinda bitkinin
yaprak ve govde kisimlart kullanilir. Ayrica siyabo otu halk arasinda ‘‘kose otu’’ olarak da bilinir.

Siyabo bitkisinin kendine 6zgii eksimsi-topraksi tadi ve hafif acimsi aromasi, bu yemegin lezzetini veren
temel bilesen olarak one ¢ikar. Bu yiizden Hakkari Siyabo Kavurmasi, halk arasinda 6zellikle kendine 6zgii lezzeti
ile bilinir.

Hakkari ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Hakkéari Siyabo Kavurmasi giinliik 6giinlerde

tiiketimin yani sira; misafir agirlama, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir ve tiiketilir. Bu sebeple toplumsal
bulugmalarda sunulmasi nedeniyle, Hakkari ilinde kiiltiirel degeri yiiksek yoresel yemeklerin basinda gelir.

Hakkari Siyabo Kavurmasmin iiretiminde kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi, haslanmasi ve
kavurulmasi asamalar: iiriiniin karakteristik 6zelliklerinin olugmast bakimindan 6nem arz eder. Hakkari Siyabo
Kavurmasi, taze siyabo otunun bulunamadig1 zamanlarda salamura edilmis siyabo otu ile de hazirlanir.

Hakkari Siyabo Kavurmasinin hazirlanmasi ve pisirme asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle;

Uretim Metodu:

Hakkéri Sivabo Kavurmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (4 Kisilik):

e 1 Kkg siyabo otu,

e 500 g kirmiz1 et (tercihen kuzu eti),

e 200 g kuru sogan,

e 4 adet yumurta,

e 100 ml zeytinyad1 ve/veya aygicegi yagi,
e 10 g tuz,

e 5 g pul kirmizibiber,

o 3 g karabiber (istege bagl).

Hakkari Siyabo Kavurmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Oncelikle siyabo otlar1 yikanir ve ayiklanir. Bitkinin kok kisimlari ile sararmis, sertlesmis veya yipranmis
vb. yapraklari ayiklanir.

Siyabo otlar1 genellikle ince seritler halinde kesilerek kaynayan suyun igerisine konulur ve yaklasik 5 dakika
haglanir. Otlar yumusadiginda siizgece alinir ve hemen soguk sudan gegirilerek soklanir; bdylece otlarin renk ve diri
dokusunun daha iyi korunmasi saglanir. Siyabo otunun asir1 haslanmast; renk, tat kaybi ve besin degerinin azalmasi
vb. olumsuz durumlara neden olabileceginden, haslama siiresine dikkat edilir.
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Diger taraftan yeteri kadar biiyiikliikte bir tava icerisinde, sivi yag ile dogranmis soganlar kavurulur. Bu
karisima haslanmus, siiziilmiis ve fazla suyu hafifge sikilmis siyabo otlar1 da eklenir ve kavurulur. Ardindan bu
karisima kavrulmus et, tuz ve baharat da eklenerek karistirmak suretiyle kavurmaya devam edilir.

Kavrulmasi devam eden yemegin iizerine yumurta kirilir ve yumurtalar istenen kivamda pisene kadar
karigtirmak suretiyle kavurmaya devam edilir. Genellikle yumurtalarin tamamen katilagsmadan, hafif nemli ve
akigkan bir yapida kalmasi istenir.

Hakkari Siyabo Kavurmasinin hazirlanmasinda 6zellikle kavurma isleminin etkin bir sekilde yapilmas: ve
yumurtalarin yeterince pigirilmesi asamalarinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Taze siyabo otunu bulunamadig1 zamanlarda salamura edilmis siyabo otu da kullanilir.

Pisirilmesi tamamlanan Hakkari Siyabo Kavurmas servis tabaklarina alinir. Uzerine istege bagh olarak; toz
kirmizibiber, kimyon, isot, sumak vb. konularak servisi yapilir.

Hakkari Siyabo Kavurmasinin, sicak ya da 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Hakkari ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Hakkari Siyabo Kavurmasinin; hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uretimde yodrede yetisen siyabo otu kullamilir. Halk arasinda o6zellikle
farklilagan lezzeti ile bilinir. Bu sebeplerle; tiretildigi Hakkari ili in bag1 bulunan Hakkari Siyabo Kavurmasinin
iiretim agamalar1 Hakkari ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odasi
ile Hakkari Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii 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 Yiiksekova
Ticaret ve Sanayi Odast tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Hakkari Siyabo Kavurmasi hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Hakkari Siyabo Kavurmasi {iretim metodunun uygunlugu,
— Hakkari Siyabo Kavurmasi ibaresinin ve mahreg isareti amblemi 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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3. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda tescil
edilmis olup bu yayimlara kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Cizre Asure

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 23.05.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 16.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1907

Tescil Tarihi : 16.10.2026

Basvuru No : C2025/000147

Basvuru Tarihi : 23.05.2025

Cografi Isaretin Ad . Cizre Asure

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

Tescil Ettiren : Cizre Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Sah Mah. Orhan Dogan Cad. Hiikiimet Konagi No:68 Cizre SIRNAK
Cografi Simir . Sirnak ili Cizre ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Cizre Asure ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya
ambalaji lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cizre Asure ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

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

Cizre Asure; bugday, nohut, kuru fasulye, mercimek, piring, masik (mas fasulyesi), susam, kuru kayisi, kuru
tiziim ve kuru incir gibi kurutulmus meyveler, ceviz ve badem gibi yemisler, iiziim veya dut pekmezi ve/veya seker
bilesenlerinin uzun siire pisirilmesi sonucu elde edilen koyu kivamli geleneksel bir tatlidir. Sirnak ilinin Cizre
ilgesinde Muharrem ay1 ile 6zdeslesen geleneksel {iriindiir.

Cizre Asure, yorede kullanilan “Heft Taam” (yedi tat) anlayisini yansitir. Uriiniin temel karakterini olusturan
bugday, nohut, kuru fasulye, mercimek, piring, masik ve susam olusan en az yedi temel bilesen birlikte kullanilir.
Ozellikle cografi simirdan temin edilen iiziim veya dut pekmezi ile tatlandirilmasi, mercimek igermesi ve bakir
kazanlarda uzun siire pisirilmesi iiriine karakteristik 6zellik kazandirir.

Cizre Asure uzun bir ge¢mise sahiptir. Uriiniin tarihsel ve kiiltiirel gegmisi, ydrede yaygin olarak bilinen Hz.
Nuh ve Cudi Dagi anlatilartyla iligkilendirilmektedir. Muharrem ayimin onuncu giinii basta olmak {izere belirli
donemlerde hazirlanarak komsulara, misafirlere ve ihtiyag¢ sahiplerine dagitilmasi, iiriiniin yorede kusaktan kusaga
aktarilan geleneksel tiiketim bi¢imlerinden biridir. Bu sebeplerle Cizre Asuresinin cografi siir ile iin bag
bulunmaktadir.

Uretim Metodu:
Cizre Asure, tuzlu ve tatli olmak iizere iki farkli sekilde hazirlanir.

8-10 kisilik tuzlu Cizre Asure iretiminde kullanilan bilesenlere ve iretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 90-100 g asurelik bugday

e 90-100 g nohut

e 90-100 g kuru fasulye

e 90-100 g piring

e 40-50 g mercimek

e 40-50 g masik (mas fasulyesi)

e 20-30 g susam

e 120-125 g tereyag1 veya sivi yag
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e 5-10gtuz

Nohut ve kuru fasulye bir gece suda bekletilir. Piring, mercimek, agurelik bugday, nohut ve kuru fasulye
yikandiktan sonra susam ile birlikte uygun bir tencereye alinir ve iizeri 1,5-2 litre su ile tamamlanir. Karigim yiiksek
ateste yaklasik 10-15 dakika kaynatilir. Kaynama bagladiktan sonra kisik ateste yaklasik 1,5 saat pisirilir ve bu siire
igerisinde birkag kez karistirilir. Pigirme sonunda baklagillerin tamamen dagilmamasi, tanelerin kismen biitiinligiinii
korumasi saglanir. Karigim koyu mercimek ¢orbasi kivamina ulastiginda eritilmis tereyagi veya sivi yag ilave edilir.
Tuz eklenerek karistirilir ve yaklasik 5 dakika daha pisirilir. Hazirlanan asure késelere alinarak sicak servis edilir.

18-20 kisilik tatli Cizre Asure iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 65-75 g asurelik bugday

e 65-75 g nohut

e 65-75 g kuru fasulye

e 75-85 g piring

e 75-85 g mercimek

e 30-40 g susam

e 400-500 g seker veya pekmez

e 50-60 g kuru iiziim

e 50-60 g kuru kayis1 veya incir

e 10-15 g giil suyu (istege bagli)

e 105-115 g tereyagi veya sivi yag (istege bagli)
e 100-120 g ceviz i¢i (istege bagli)
e 16-20 g tar¢in (istege bagli)

Nohut ve kuru fasulye 4-5 saat suda bekletilir. Daha sonra asurelik bugday, piring, mercimek, susam ve kuru
meyveler ile birlikte tencereye alinir. Seker veya pekmez ilave edilerek 1-1,5 litre su igerisinde orta ateste yaklasik
1-1,5 saat pigirilir. Pisirme siiresinin sonunda istege bagli olarak yag ilave edilir ve karisim yaklagik 5 dakika daha
pisirilir. Hazirlanan asure kaselere alimir. Uzerine istege bagh olarak giil suyu serpilir ve ceviz ici ile siislenir. Arzu
edilmesi halinde her kisenin iizerine yaklasik 2 g toz tar¢in eklenir. Uriin oda sicakliginda veya buzdolabinda 5-6
saat dinlendirildikten sonra soguk olarak servis edilir.

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

Cizre Asure cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cizre ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simr ile {in bagi bulunan Cizre Asurenin tiim tiretim asamalar1, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Cizre Kaymakamhigmin koordinasyonunda ve Cizre ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cizre Belediyesi ve
Sirnak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk ve Asure ibaresi ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 12.01.2026 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1908

Tescil Tarihi : 19.10.2026

Basvuru No : C2026/000008

Basvuru Tarihi 1 12.01.2026

Cografi Isaretin Ad1 : Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Dogansehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Esentepe Mah. Hastahane Sok. Millet Bahgesi No: 22 44500 Doganschir
MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Dogansehir ilgesi

Kullanim Bicimi : Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesi ibaresi ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Dogansehir Dermason Kuru
Fasulyesi ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesi; Phaseolus vulgaris L. tiiriine ait, dermason sinifinda yer alan, mat
beyaz renginde, bir ucu diiz digeri hafif oval yapida bir kuru fasulyedir.

Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesi, Malatya ilinin Dogansehir ilgesinde uzun yillardir iiretilir ve 6zellikle
bolge halki tarafindan lezzeti ve kisa siirede pismesi ile bilinir. Bolgenin ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Etli,
yumusak ve helmelenen bir yapiya sahiptir. Kabugu ince ve taneyle biitiinlesik oldugu icin kisa siirede piger ve
piserken dagilmaz.

Dogansehir ilgesi, yaklasik 1200-1400 metre rakima sahip bir bolgedir. Bu rakim degerleri; Dogansehir
Dermason Kuru Fasulyesinin yetisme déneminde giindiizleri yogun giines 15181 almasini, geceleri ise serin hava
kosullarinda gelismesini saglar. Olugan sicaklik farki, fasulye bitkisinin nefes aligin1 yavaglatir ve tanelerin i¢indeki
nisastanin daha yogun olmasini saglar. Bu durum, Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesinin helmelenen bir yapiya
sahip olmasina katki saglar.

Bolgenin etrafini saran daglardan gelen soguk kar sulari ile sulanmasi, bitkinin gelisimini yavas ve dengeli
tamamlamasini saglar. Bu sayede, Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesinin tanelerinin i¢ dolgunlugu istenen
seviyeye ulasabilir.

Dogansehir ilgesi, bolgedeki akarsularin tagidigr aliivyal topraklar iizerine kuruludur. Bélgenin toprak yapist,
kuru fasulye tarimi i¢in ideal olan tinli - kumlu ve organik maddece zengin bir karakter gdsterir. Dogansehir
Dermason Kuru Fasulyesinin yetistigi topragin potasyum ve fosfor bakimindan zengin olmasi, fasulyenin protein
sentezini arttirarak lezzetini yogunlastirir. Topragin su tutma kapasitesi ve drenaj dengesi, koklerin bogulmadan
beslenmesini saglar. Bu durum, tanelerin homojen biiylimesine ve dolgun bir yap1 kazanmasina da katki saglar.

Topraktaki kalsiyum oraninin yiiksek olmamasi, Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesinin yumusak bir
kabuga sahip olmasini destekler. Ayrica bu durum, Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesinin nigasta graniillerinin
hiicre iginde dengeli birikmesini saglar.

Bolgede; hasat donemindeki diisitk nem orani, Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesinin dogal yollarla ve
dengeli bir sekilde ideal rutubet seviyesine inerek kurumasini saglar. Bu sayede, pisme esnasinda suyu igine hizla
¢eker ve pisme siiresi kisalir. Ayn1 zamanda tirliniin raf dmriiniin uzamasina katki saglar.

Tablo 1. Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesinin Ozellikleri

Ozellik Grubu Ozellik Deger Araligi
Morfolojik dzellikler Bitki boyu 40-60 cm (Bodur/yar1 tirmanici)




2026/232 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:02.11.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

21

Bakla sayis1 (Bitki bagina) 12-20 adet
Bakladaki tane sayisi 4-6 adet
Tane sekli Bobrek seklinde, hafif basik, dolgun
Tane rengi Mat beyaz
Dekar bagina verim Ortalama 250 kg/dekar
Fiziksel 6zellikler 100 tane agirligt 45-55¢g
Tane uzunlugu 12-15 mm
Tane genisligi 7-9 mm
Fizikokimyasal 6zellikler | Protein miktar1 %22-26
Nem miktari Maksimum %14
Pigme siiresi Yaklasik 30 dakika (On 1slatma sonrasi)
Kiil miktar1 (Kuru maddede) | %3,5-4,5

Uretim Metodu:

Ekim Oncesi Hazirlik ve Toprak isteg“i:

Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesinin ¢imlenme ve gelisiminin saglikli gerceklesebilmesi i¢in keseksiz
bir tohum yatag: hazirlanmalidir. Sulama suyunun tarlaya homojen sekilde dagitilabilmesi amaciyla tarla tesviyesi
yapilmalidir. Bu amagla ilkbaharda ekim dncesi tohum yatagi hazirligi ve yabanci ot kontroliinii kapsayan toprak
hazirlik islemleri, topragi 8-12 cm derinlikte alttan isleyen kazayagi ve kirlangickuyrugu gibi aletlerle yapilir. Daha
sonra toprak tesviyesi ve varsa kesekleri pargalamak amaciyla diskaro - tapan, tirmik - tapan ya da freze gibi aletler
kullanilir. Tohum yatag1 hazirlanirken topragin nemini kaybetmemesine 6zen gosterilir.

Toprak Hazirligi: Toprak, kistan kalma nemi koruyacak sekilde siiziiliir.
Tohum Se¢imi: Bir dnceki yilin en kaliteli, hastaliksiz ve dolgun taneleri tohumluk olarak ayrilir.
Giibreleme:

Bitkinin giibre ihtiyacinin belirlenmesi i¢in belirli periyotlarda, toprak ve yaprak analizlerinin yapilmasi
tavsiye edilir. Bu analizlerin sonuglarina gére gerekli ve uygun miktarda taban, iist ve organik giibreler kullanilir.

Ekim:

Ekim islemi genellikle mayis aymin ilk veya ikinci haftasinda, toprak sicakligi yaklasik 10-12 °C’ye
ulastiginda baglar. Tohumlar topragin 3-5 cm derinligine ekilir. Gelisimin saglikli olmas1 agisindan 45-60 cm mesafe
brrakilir. Cimlenme déneminde hava sicakliginin 15-20 °C araliginda olmast gelisimi hizlandirir.

Bakim ve Sulama:

Ciceklenme donemine kadar (yaklasik 40-50 giin) kontrollii sulama yapilir. Cigeklenme ve bakla baglama
doneminde su ihtiyaci en iist seviyede olur. Genellikle 7-10 giinde bir sulama islemi tekrarlanir.

Hava sicakliginin 35 °C’nin iistiine ¢ikmasi ¢igek dokiilmesine neden olabilir; bu yiizden sulama genellikle
serin saatlerde yapilir.

Sulama iglemleri bitkinin gelisim donemine gore degismekte olup kullanilan sistemler sunlardir;

e Damla sulama sistemi

e Yagmurlama sulama sistemi
e Sulama hortumlari

e Su pompalari

Zirai Miicadele:

Dogangehir Dermason Kuru Fasulye yetistiriciliginde bitki gelisimini olumsuz etkileyen hastalik, zararl ve
yabanci otlara kars1 zirai miicadele uygulanmaktadir. Ureticiler éncelikle kiiltiirel miicadele yontemlerini tercih eder.
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Bu kapsamda saglikli tohum kullanimi, uygun ekim zamani, ekim nobeti uygulanmasi ve dengeli giibreleme
gibi yontemlerle hastalik ve zararlilarin olusumu azaltilir. Ayrica tarla temizligi ve ot kontrolii de diizenli olarak
yapilir.

Zararl1 ve hastaliklarin yogun oldugu durumlarda ise Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan ruhsatlandirilmis,
ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilir. flaglama islemleri bitkinin gelisim dénemi dikkate alinarak
yapilir, onerilen dozlara ve ilaglama siirelerine dikkat edilir. Hasat oncesi bekleme siirelerine uyularak {iriin
giivenligi saglanir.

Hasat:

Hasat zamany, bitkinin alt yapraklarinin sararip dokiildiigii ve baklalarin biiyiik kisminin kurudugu eyliil sonu
ile ekim bas1 donemidir.

Bitkiler koklerinden sokiilerek veya bigilerek kiigiik yiginlar haline getirilir. Tarlada, giines altinda yaklasik
3-5 giin boyunca dogal kurumaya birakilir. Bu agsamada tanelerin nem oraninin en fazla %14 seviyesine diigmesi
hedeflenir.

Harman ve Eleme:

Kuruyan bitkiler patoz makinesi yardimiyla taneden ayrilir.
Temizleme: Fasulye taneleri, riizgar veya elek sistemleri ile toz, toprak ve bitki kalintilarindan arindirilir.

Boyutlandirma: Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesinin karakteristik 6zelligi olan iri ve yassi yapisini
korumak icin eleklerden gegirilerek siniflandirma yapilir.

Depolama ve Muhafaza:

Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesi depolanmadan 6nce yeterli diizeyde kurutulmakta ve nem orani uygun
seviyeye diisiiriilmektedir. Uriiniin tiiketiciye ulastirilana kadar serin, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde
muhafaza edilmesi ve taginmasi saglanir.

Depolanma siiresince {iriinler belirli araliklarla kontrol edilerek boceklenme, kiif olusumu veya kalite kaybina
neden olabilecek durumlarin olusmasi engellenmelidir.

Paketleme / Ambalajlama:

Paketleme iglemleri {irliniin 6zelliklerini koruyacak sekilde ve hijyenik ortamlarda yapilir.

Uriinler dayanikli ve gida ile temasa uygun ambalaj materyalleri kullamlarak paketlenir. Ambalajlama
strasinda iirtiniin zarar gérmesini Onleyecek yontemler uygulanir.

Piyasaya Arz:

Paketlenen Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesi kalite kontrol ve siniflandirma islemlerinin ardindan
piyasaya sunulur. Uriinler tane biiyiikliigii, renk ve temizlik agisindan kontrol edilerek satisa hazir hale getirilir.

Dogansehir Dermason Kuru Fasulyesi; ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile dokme ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda tiikketiciye arz edilir.

Nakliye ve dagitim siireclerinde iiriinlerin nem ve fiziksel zararlardan korunmasina dikkat edilir.
Denetleme:

Denetimler, Dogansehir Belediyesi koordinatérliigiinde; Dogansehir Belediyesinden bir, Dogansehir Tlge
Tarim ve Orman Midiirliigiinden bir, Dogansehir Ziraat Odasindan bir {iye olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez yapilir; ayrica ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet iizerine her zaman gerceklestirilebilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretim metoduna uygunluk,
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e Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesinin hasat doneminin uygunlugu,
e Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesinin morfolojik ve fiziksel 6zelliklerinin kontrolii,
e Dogangehir Dermason Kuru Fasulyesi ibaresinin ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetimler sirasinda, ihtiya¢ duyulmasi halinde iiriiniin fizikokimyasal oOzelliklerinin dogrulanmasina
yonelik analizler yaptirilabilir.

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. Vakfikebir Kara Kilidi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 13.01.2026 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1909

Tescil Tarihi : 19.10.2026

Basvuru No : C2026/000011

Basvuru Tarihi 1 13.01.2026

Cografi Isaretin Ad1 . Vakfikebir Kara Kilidi

Uriin / Uriin Grubu : Kilit / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Vakfikebir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Carst Mah. Giilbahar Hatun Cad. Belediye Binast No: 156 Vakfikebir /
TRABZON

Cografi Simir : Trabzon ili Vakfikebir ilgesi

Kullanim Bicimi . Vakfikebir Kara Kilidi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Vakfikebir Kara Kilidi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Vakfikebir Kara Kilidi; Trabzon ili Vakfikebir il¢esinde, el isciligine dayali geleneksel demircilik yontemiyle
tiretilen; tamamen mekanik yapiya sahip ve ¢elik ile demir esaslt malzemelerden imal edilen bir metal kilit tiiriidiir.
Vakfikebir Kara Kilidi; tahta, kapak, tirnak, biiyiik ve kiiciik siirmeler, yay ve kilide 6zgii anahtar mekanizmasindan
olusmaktadir. Disi ve erkek olmak iizere iki farkl tipte iretilir.

Vakfikebir Kara Kilidinin ana govdesi ve kapak kismi ince ¢elik sacdan, siirme ve tirnak vb. hareketli
parcalari ise farkli kalinliklarda siyah sac ve transmisyon millerinden imal edilir. Tamamen mekanik bir ¢alisma
prensibine sahiptir ve elektronik par¢a bulunmaz.

Vakfikebir Kara Kilidi, her kilit i¢in 6zel olarak iiretilen ve baska kilitlerle uyumlu olmayan anahtar sistemine
sahip oldugu i¢in yiiksek giivenlik saglar. Anahtar iizerinde yer alan kesik ve oyuk desenler; her kilitte farkl: 6l¢ii
ve konumlarda olusturulur, bu durum anahtar uydurulmasi zorlastirir. Kilidin dayanikli yapisi, uzun siireli
kullanima uygun ve dis etkenlere kars1 direnglidir.

Vakfikebir Kara Kilidinin iiretimi, yirminci yiizyilin baslarinda Trabzon ili Vakfikebir ilgesinde baslamustir.
Bolge halkinin tarimsal tretimle ugrastigi bu dénemde; misir ve diger Uriinlerin muhafaza edildigi depolarda
yasanan hirsizlik olaylari, saglam ve giivenilir kilit ihtiyacini ortaya ¢ikarmustir.

Vakfikebir ilgesi, tarihsel olarak demircilik ve metal ig¢iliginin yaygin oldugu bir yerlesim alan1 olup usta-
cirak iligkisiyle aktarilan iiretim bilgisi {iriiniin temel niteligini sekillendirmistir. Bolge insaninin el is¢iligine dayali
iretim gelenegi; sabir ve ustalik gerektiren kilit mekanizmasinin gelistirilmesini saglamistir. Bu kiiltiirel birikim
Vakfikebir Kara Kilidini cografi sinir ile 6zdeslestirmis ve yoresel bir el sanat1 iirlinii haline getirmistir.
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Sekil 1. Kullanima hazir hale gelen Vakfikebir Kara Kilidi

Vakfikebir Kara Kilidinin cografi sinirda koklii bir gegmisi bulunur ve Vakfikebir kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Vakfikebir Kara Kilidinin el is¢iligine dayali iiretim teknigi, ustalik bilgisi ve geleneksel iiretim anlayist,
iiriine ayirt edici 6zelliklerini kazandirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Malzeme Listesi:

Tahta ve kapak: 1,5 mm celik sac

Anahtar govdesi: 10 mm gelik sac

Anahtar baltasi: 3—4 mm transmisyon mili
Anabhtar halkasi: 3 mm c¢elik sac

Tirnak: 2,5 mm siyah sac

Anahtar i¢ine giren mil: 4 mm transmisyon mili
Kiigtik siirme: 4 mm siyah sac

Biiyiik siirme: 6 mm siyah sac

Yay: 6 mm ¢elik sac

Vakfikebir Kara Kilidinin yapiminda kullanilan malzemeler {iriiniin 6zelliklere gore secilir ve Olgiilerine
sekilde pres makinelerinde kesilerek hazirlanir. Kesilen pargalar, kendilerine ait kaliplara yerlestirilerek

Uretim Asamalari:

1.

Pres yardimiyla 1,5 mm’lik ince ¢elik sacdan kilidin tiim mekanizmasinin yerlestirildigi, ana gévdesi olan
ve tahta ad1 verilen bolim hazirlanir. Tahtanin; eni 23 cm, uzunlugu 20 cm 6lgiilerindedir. Talebe gore
ana govdenin boyutlari eni 45 cm, boyu 40 cm’ye kadar ¢ikabilir ve degiskenlik gosterebilir. Tahtanin
boyutu biiyiidiik¢e, iizerinde kullanilan diger malzemeler de ayni oranda bilyiitiiliir.

Uzerinde;

2.

Anahtar deligi,

4 cm genisliginde iki adet kivrim,

Biiyiik siirmenin hareket edip yerlesebilmesi i¢in basta ve sonda iki ayr1 agiklik,
Kiigtik siirmenin hareket edip yerlesebilmesi igin ayr1 bir agiklik,

Kilidin kapiya montaji i¢in dort delik bulunur.

Pres yardimiyla; anahtar, biiyiik ve kiiciik stirmeler, kapak, yay ve tirnak gibi parcalar iiretilir.

Biiyiik siirme: 6 mm siyah sacdan imal edilir. Genis baslayip uca dogru daralan biiyiik siirmenin uzunlugu
30 cm; eni ise arka tarafta 5 cm, 6n tarafta 3 cm’dir. Kilitleme islevini yerine getirebilmesi amaciyla, yayin
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bulundugu bolgede hareketli kisimlar kesilerek iki ayri bosluk olusturulur. Anahtar vasitasiyla hareket
ettirilen biiylik siirme, kilitleme islemini saglar.

Kiiciik stirme: Giivenligi artirmak, kapinin iceriden kilitli kalmasini saglamak ve disaridan anahtar olsa dahi
kapinin agilmasini engeller. 4 mm siyah sacdan imal edilir. Kiigiik siirmenin uzunlugu 7 cm, eni ise 2,5
cm’dir. El ile hareket ettirilebilmesi i¢in arka kismina kivrim verilir.

Kapak: Kapagin gorevi, biiyiik ve kiigiik siirmeleri kapatarak yayi tutmak ve kilidin ¢alisma merkezini
sabitlemektir. Ana govdeye perginlenerek sabitlenir. 1,5 mm ince gelik sacdan yapilan kapak; kivrimlari
katlandiktan sonra ana gévde iizerinde, 17 cm uzunluk ve 8 cm en 0Olgiilerine sahiptir.

Yay: Kilidin anahtar yardimiyla saga ve sola hareket etmesini saglayan parcadir. 6 mm ¢elik sacdan kareye
benzer formda yapilir. Alt tarafina tutturulan pargaya acilan delik araciligiyla kilide monte edilir. Yayin
kivrimsiz haldeki uzunlugu 24 cm’dir.

Tirnak: 2,5 mm siyah sacdan imal edilir ve yarim oval formdadir. Kivrimsiz diiz haldeki uzunlugu 10 cm’dir.
Biiyiik siirme ve anahtar arasindaki baglantiy1 saglar.

Anahtar icine giren mil: 4 mm transmisyon malzemeden iiretilir ve uzunlugu 9 cm’dir. Anahtar deliginin
i¢ine monte edilir.

3. Celikten trretilen Vakfikebir Kara Kilidi anahtarinin uzunlugu 16—18 cm, ¢ap1 ise 4-5 cm arasinda degisir.
Ici bos olarak imal edilen anahtarlarin bas kismina tutma halkasi, diger ucuna ise agma aparati eklenir.
Acgma aparatindaki kesik desenler, her kilide 6zel olarak farkli 6l¢ii ve konumlarda hazirlanir. Her kilit
icin li¢ adet anahtar kopyasi tiretilir.

4. Ana govde lizerine; kapak, anahtar, tirnak, siirmeler, mekanizmay1 ¢alistiran yay, yay: sabitleyen ¢iviler,
kapagi tutan perginler ve anahtar milinin montaj1 yapilir.

5. Matkap tezgahinda gerekli delikler agilir, 6rs tizerinde perginleme islemleri gergeklestirilir.

6. Tiim pargalarin montaji ve perginleme islemleri tamamlandiktan sonra kilidin agma-kapama fonksiyonu
test edilir. Ardindan Vakfikebir Kara Kilidi kullanima hazir hale gelir.

Sekil 2. Vakfikebir Kara Kilidinin {iretim asamalar1

1. Vakfikebir Kara Kilidinin tahta bolimi
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3. Parcgalarin montaji
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5. Kullanima hazir hale gelen Vakfikebir Kara Kilidi

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

Vakfikebir Kara Kilidinin ayirt edici dzelliklerini olusturan iiretim teknigi, el is¢iligi, ustalik bilgisi ve anahtar
yapisina iligkin geleneksel bilgi birikimi; Vakfikebir ilgesindeki yerlesik demircilik kiiltiiriine dayanmaktadir.
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Vakfikebir Kara Kilidinin sekillendirilmesi, mekanik aksaminin hazirlanmasi, montaji ve islevsel hale
getirilmesine iligkin iiretim asamalar1 Vakfikebir ilgesi sinirlar icerisinde gerceklestirilir. Bu sebeple cografi sinir
ile iin bag1 bulunan Vakfikebir Kara Kilidinin tiim liretim agsamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler, Vakfikebir Belediyesi koordinatorliigiinde; Vakfikebir Belediyesinden ti¢, Vakfikebir Esnaf ve
Sanatkarlar Odasindan bir iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kez yapilir; ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet iizerine her zaman
gerceklestirilebilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretim metoduna uygunluk,
e Uretimin el is¢iligine dayali ve geleneksel yontemlerle yapilmasi,
o Vakfikebir Kara Kilidi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Tokat igne Oyasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 28.03.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1910

Tescil Tarihi 1 26.10.2026

Basvuru No : C2024/000125

Basvuru Tarihi . 28.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Igne Oyas1

Uriin / Uriin Grubu : Igne Oyas1 / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tokat Il Milli Egitim Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . Yesilirmak Mah. Mehmet Sahin Cad. No: 30 Merkez TOKAT
Cografi Simir : Tokat ili

Kullamim Bi¢imi : Tokat Igne Oyasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Tokat igne Oyas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Igne Oyasi, igne ile pamuklu tiilbent {izerine ibrisim ipek ip kullanilarak yapilan bir érgii tiiriidiir.
Tokat Igne Oyasimin temelini, tiilbent kenarina yapilan ve "ziirafa" olarak adlandirilan ilmek siras1 olugturur. Ziirafa;
kumas kenarlarinin temizlenmesi ve diizeltilmesinin yani sira oya motiflerinin olusturulmasina zemin hazirlayan
temel uygulamadir ve igne oyasmin en énemli asamalarindan biri olarak kabul edilir. Tokat igne Oyasi; igneye takili
ipligin, olusturulan diigiimlerin sikistirilmasiyla meydana gelen ilmeklerin devam ettirilmesi ve ziirafa iizerine
tutturulmasi suretiyle Tokat ilinde tiretilen bir el sanat1 iiriiniidiir.

18. yiizyilla ait Osmanli Ser'iyye Sicillerinde Tokat vilayetinde igne oyasi ile bezeli yemenilere
rastlanilmaktadir. Tokat igne Oyasinda kullanilan ibrisim ipek ipi; inceligi, yogunlugu ve esnekligi ile gecmisten
gliniimiize kadar tercih edilmistir.

Tokat igne Oyasi, iki ve ii¢ boyutlu olarak sik diigiim ile islenir. Islenen bu oyalar; genellikle dal, yaprak,
¢icek, tomurcuk ve meyve motifi olan igne oyalaridir. Tokat igne oyalarinda ¢ilek, nar ¢igegi, erik ¢igegi, patlican,
biber, domates, maydanoz ve marul gibi motifler dogadan esinlenilerek olusturulur.

Tokat igne Oyasi, sdz, nisan ve diigiin gibi merasimlerde kullanilir. Bu gibi 6zel giinlerde, &zellikle pembe
renkte igne oyal1 bir yazma, serbet takiminin tepsisi lizerine ortiilerek erkek tarafina gonderilir.

Tokat igne Oyasinda, motifler belirli bir diizen igerisinde olusturularak estetik biitiinliik elde edilir. igne
oyalarindaki siisleme kompozisyonlar1 kenar, orta, kdse ve serpme olarak dort boliimden olusur. Motifler bu
kompozisyonlarin sistematigine gore islenerek meydana getirilir.

Tokat Igne Oyas, ismi ve hikayesi ile kadinin duygu ve diisiincesini ¢evresine aktardig iletisim araci olarak
gOriilmiistiir. Yapilan igne oyalarinin 6nemli bir islevi de kadinin sosyokiiltiirel ve ailevi hayatin1 yansitmak
olmugtur. Oyalar, kadinlarin yagadiklari olaylar ve hissettikleri duygular sonucunda yazma kenarlarina iglenmistir.
Ormnegin; “Cigdem Oyal1” yazmanin gelinin annesi tarafindan ¢eyiz sandigina mutlaka konuldugu ve kadinin gebe
oldugunu etrafina duyurmak i¢in basina orttiigli bilinmektedir. “Erik Cicegi Oyas1” esasinda baharin miijdecisi,
evliligindeki mutlulugun semboliidiir. Esini kaybetmis dul kadinlarin oyasi olarak bilinen “Kizilcik Oyas1” ise
olumsuz duygulara sahip olduguna ve kisinin agzinin tadinin olmadigina isarettir.

Cografi simirda uzun bir gegmise sahip olan Tokat Igne Oyasi, Tokat ilinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan renkler, motifler ve iiretim metodu cografi simira dzgiidiir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Tokat Igne Oyasi Motiflerinin Yapim Asamalari:

Asma Giilii Oyasi: Ziirafa ile baglanir. 6 kirpikle boru baslanir. Boru 6 sira gidildikten sonra 3’lii kirpikle 3
adet yaprak baslanir. 3 sira artirilir sonra bir tarafi kirpikli olarak 4 sira eksiltilerek bitirilir. Giil i¢in 5 kirpikli boru
baslanip 6 sira gidilir. 5 kirpikten olusan 5 adet yaprak yapilir. 5 sira gidildikten sonra 6 ziirafa kalana kadar kesilir.
Uc kismi gézeme ile tamamlanir. Giil sekline; bir 6nceki teknikle her sirada 1 kirpik eksik baglanarak ve her sirada
1 yaprak eksiltilerek 4 kat oluncaya kadar devam edilir. 2 adet yaprak kalinca bitirilir. I¢ kismina da tohum yapilarak
tamamlanir.

Sekil 1. Asma Giilii Oyast: Yesil-pembe-sar1 (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Bir Damla Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 5°li kaya olusturulur. 3 adet uzun tetik yapilir. Her
tetigin iistiine 3’er kirpikten yaprak baglanip 3 sira artirdiktan sonra, her yapragmn u¢ kismi, 3 adet kusdili ile
tamamlanir. Yapraklarin 3’tinde de farkli renkler kullanilir.

Sekil 2. Bir Damla Oyas1: Pembe-krem-bordo-yesil (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Biber Ovyast: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa lizerine kaya olusturularak her iki tarafina yaprak yapilir. 3 kirpikle
baglanip 3 sira arttirilir ve baska bir renk ile 3 sira eksiltilir. 2’ye katlanarak gézeme yapilir ve motif tamamlanmisg
olur.

Sekil 3. Biber Oyast: Yesil-kirmizi-agik yavruagzi (istenilen renkler kullanilabilir.)

Boru Cicegi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa lizerine 7°1i kaya olusturulduktan sonra, tek kirpik tizerine 2
sira ¢ikilarak 2’ser kirpikle 4 adet yaprak olusturulur. Yapraklar 3 sira artirildiktan sonra tek tarafi kirpikli olacak
sekilde eksiltilerek yapraklar tamamlanir. Yapraklarin ortasina 5 kirpikle olusturulan borulu ¢anak baslanir. Canagin
ug kismina 3 adet 3 kirpikli yaprak yapilir. Borusu i¢in, 5 kirpikle baglanan boru 10 kare ilmege kadar arttirilir. Kare
ilmek teknigiyle 17 sira gidildikten sonra, ucuna 10 adet sinek kanadi yapilarak bitirilir. Ayn1 teknikle 2 adet boru
yapilir ve orta kismina tohum yapilarak tamamlanir.
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Sekil 4. Boru Cigegi: Kirmizi-beyaz-yesil (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Carkifelek Ovyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa tizerine 5°li kaya ile 2 yaprak yapilir. 5 kirpikli boru, 8 sira
uzatilir. Borunun ug kismina 3 kirpikle baslanan, bir tarafi kirpiklerle eksiltilen, diger tarafi da arttirilan 5 adet yaprak
7 sira eksiltilerek gidilir. Orta kismi da arttirilarak tohumla tamamlanir.

Sekil 5. Carkifelek Oyasi: Pembe-yesil-agik sar1 (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Cilek Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 5°1i kaya olusturularak 8 kirpik yapilir. Iki igne ve iki farkl
iplikle her kirpigin iizerine birer sira gidilir. Diger renkle alt siradaki kirpiklerin aralarina tekrar kirpik yapilip ayni
zamanda da eksiltilerek motif tamamlanmus olur.

Sekil 6. Cilek Oyas1: Bordo-krem-yesil (istenilen renkler kullanilabilir.)

Cigdem Oyasi: Alt zemin kismi1 mekikle olusturulur. Ustiine 2 kirpikle 3 sira gidilir. Yan tarafina aym
teknikle 3 sira daha gidilip 4. kirpikte her iki taraf birbirine baglanarak yaprak tamamlanir. Orta kismina farkl bir
renk kullanilarak 3 adet ¢igdem olusturulur.

Sekil 7. Cigdem Oyast: Yesil-agik mor-krem (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Doktor Kalbi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa {izerine 6°It kaya olusturularak 2 yaprak yapilir. Iki yapragin
arasindan 5°1i boru baslanip 8 sira gidilir. Daha sonra 3’er kirpikten 5 ayr1 yaprak olusturulur. Yapraklar 3’er sira
artirildiktan sonra farkl bir renkle tek tarafi kirpik yapilip, eksiltilerek bitirilir. Yapraklarin birer tarafinda ayni yone
devam edecek sekilde, artirmanin tamamlandigr kisimdan yapraklarin tepesine, 6 sira tetik uzatilarak tepeye
tutturulur.
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Sekil 8. Doktor Kalbi Oyasi: Koyu yesil-krem (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Domates Cigegi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa {izerine 5°li kaya olusturulur. Kaya {izerine, tek tarafi
kirpikli 2 yaprak olusturulur. Yapraklarin ortasina 2 kirpik yapilir. Kirpiklerin iizerine ¢ikilip tekrar 2 kirpikli dal
olusturulur. Dallarm u¢ kismina, 4 kirpikten boru baslanip, 3 sira gidilir daha sonra borunun ucuna 3’er kirpikten
olusan 5 adet kusdili yapilarak tamamlanr.

Sekil 9. Domates Cicegi Oyasi: Agik sar1-yesil (Istenilen renkler kullamilabilir.)

Erik Cicegi Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine 5°li kaya olusturularak her iki tarafina yaprak yapilir.
5 kirpikle boru yapilip, 7 sira gidildikten sonra borunun {izerine 3 adet yaprak yapilir. Tekrar farkli renkle boru
olusturulur. Borunun ucuna 3 kirpikle 4 adet yaprak arttirthp eksiltilerek ortasina tohumu yapilir ve motif
tamamlanmis olur.

Sekil 10. Erik Cicegi Oyast: Yesil-krem (Sadece bu renkler kullanilir.)

Gelin Eli Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine 5°li kaya olusturulur. Kaya iizerine 1’er tarafi kirpikli
2 yaprak olusturulur. Yapraklarin ortasindan 5 kirpikle baslanan boru, 5 sira gidildikten sonra, borunun ucuna 3
kirpikle yaprak baslanir. 5 sira artirildiktan sonra, u¢ kismi 3 adet kugdili ile tamamlanir. Orta kismina uzun 5°li
tohum yapilarak, borunun igine gegirilir ve tamamlanir.

Sekil 11. Gelin Eli Oyasi: Krem-kirmizi-yesil (istenilen renkler kullanilabilir.)

Gelin Parmag Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa lizerine 5°li kaya olusturularak 2 adet yaprak yapilir.
Kayanin istiine 5 kirpikle boru baslanip, 2 taraftan arttirilarak 7 sira ¢ikilir. 2 kirpikten 4 adet arttirilip eksiltilen 4
adet yaprak daha yapilir. 2 kirpikten baglanan yaprak, 2 sirada bir arttirlarak parmak seklinde uzatilir. Uzerine, 3’er
farkli renkten kirpik yapilarak, i¢ kismi da tohumla tamamlanur.
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Sekil 12. Gelin Parmagi Oyast: Yesil-bordo-bej (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Giil Goncas1 Oyast: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa {izerine 5’li kaya olusturularak 2 adet yaprak yapilir.
Kayanin iizerine 2 ayr1 ¢anak baslanir. 5°1i kirpikle olusturulan c¢anak, 4 sira arttirilarak, 3 sira gidildikten sonra 3
adet gozemeli ilmekli yaprak yapilir. Ortasina 6’11 boru baslanip arttirilarak 3 sira gidildikten sonra i¢ine pamuk
koyularak, tekrar eksiltilip uglari kapatilir. Ug kismina da 2 kirpikli kii¢iik bir yaprak olusturularak motif tamamlanir.

Sekil 13. Giil Goncasi Oyast: Yesil-pembe-giil kurusu (istenilen renkler kullanilabilir.)

Hatun Parmagi Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa {izerine 5°1i kaya olusturulduktan sonra tek kirpikli 3 dal
olusturulur. 2 sira gidildikten sonra tekrar 2 kirpikle baslanip, 3 sira arttirilir. En sonunda da, iizerine 2 adet tek tarafi
kirpikli yaprak yapilarak, ucu diiz bir sekilde bitirilir.

Sekil 14. Hatun Parmag1 Oyas1: Yesil- krem-kirnizi (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Horoz Ibigi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 4’lii kaya olusturulur. 2 kirpikle baslanan 2 adet
yaprak yapilir. 2 adet yapragin arasina 2 kirpikle baglayip arttirilarak tiggen sekli verilir. Sonra bu tiggenin ucuna 2
adet 2 kirpikli tek tarafindan 7 sira arttirilan 2 adet yaprak yapilir. iki yapragin ortasina 2 kirpikle baslanip, arttirilip
eksiltilen bir yaprak daha olusturulur. Yanina ayni islem tekrar edilir.

Sekil 15. Horoz Ibigi Oyast: Yesil-kirmizi-beyaz-sar1 (istenilen renkler kullamilabilir.)

Katmerli Giil Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa {izerine 2’li kaya olusturulduktan sonra, 5’li kirpikle
baglanan boru 7 sira gidilir. Borunun u¢ kismina 3 kirpikle 5 adet yaprak baglanir.4 sira arttirilir ve eksiltilerek bu
kisim tamamlanir. Yapraklarin bir tarafina 4’er tetik yapilir. Yeniden 5 kirpikle boru baglanip arttirilarak 3 sira ganak

yapilir. Borunun yarisi bos birakilarak, 4 sira arttirtlip gidildikten sonra, diger yarisina da dort adet yaprak gidilir ve
eksiltilerek bitirilir.
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Sekil 16. Katmerli Giil Oyast: Yesil-agik pembe-bordo (Istenilen renkler kullamilabilir.)

Katkat Papatya Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa {izerine 5°li kaya olusturulur. 5 kirpikli boru baslanip 4
sira gittikten sonra, tek tarafi kirpikli 3 adet yaprak yapilir. Cigegin baslangic kismi, boru teknigi ile baslanip 4 kirpik
yapilir ve daha sonra kirpikler arasinda gecis yapilir. Ikinci sirada kirpikler arasindaki gegislerin iizerine, sinek

kanad1 yapilir. Bu teknik her sirada tekrar edilir ve 8 sira gidilerek bitirilir. Orta kismina tohum sarilarak motif
tamamlanir.

Sekil 17. Katkat Papatya Oyas1: Beyaz-sar1 (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Karanfil Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine kaya ve yapraklar olusturulduktan sonra 6 kirpikle boru

olusturulur. 8 sira uzatildiktan sonra her bir ziirafaya 3’er kirpik yapilir. Ikinci katinda baska bir renk ile tekrar her
bir kirpik iizerine 3’er arttirilarak motif tamamlanmis olur.

Sekil 18. Karanfil Oyas1: Yesil-krem-bordo (Istenilen renkler kullamilabilir.)

Kabak Cigegi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 6’1 kaya olusturulur. ki tarafina 3 kirpikten 2
yaprak baglanir. 2 sira arttirilip, tek tarafi ise 5 tetik yapilarak eksiltilir. 5 kirpikle boru baglanir. 5 sira boru uzatilir,
3’er kirpikten 5 adet yaprak baglanir. 4 sira arttirilip, 4 sira eksiltilerek bitirilir. Farkli bir renkle u¢ kismina 1 sira
gidilerek tamamlanir. Orta kismina tohum yapilarak ¢igek olusturulur.

Sekil 19. Kabak Cigegi Oyast: Acik sari-yesil (Istenilen renkler kullamlabilir.)

Kaymak Tabagi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa {izerine 2 sirali yarim kaya olusturulduktan sonra 2
yaprak yapilir. Yapraklarin arasina 5 tetikle baglanan boru 8 sira uzatildiktan sonra 2 tetikle baglanan 5 adet yaprak

5 sira arttirtlir. Yapraklarin iizerine farkli bir renkle 1 sira ziirafa gidilir ve yapraklar birlestirilir. U¢ kism kirpik
yapilarak tamamlanir. Ortasina tohum yapilir.
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Sekil 20. Kaymak Tabag1 Oyast: Sari-bordo-pudra-yesil (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Kizilcik Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa {izerine 4’lii kaya olusturulur. iki tarafina 3 kirpikli yaprak
yapilir. 4°1ii boru baglanir. 4 sira boruyu uzattiktan sonra boru iizerine, 2’ser kirpikten 4 yaprak baglanir. Yapraklar,7

tek taraftan 2 defa artirilarak tamamlanir. 10 kirpikle kizilcigin kokii baslanir, artirmadan 11 sira gidilir. Ug¢ kismu
farkli renkle eksiltilerek kapatilir.

Sekil 21. Kizilcik Oyast: Yesil-kirmizi-sar1 (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Leylak Ovyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 5°’li kaya olusturularak kenarlarina kiiciik yapraklar
yapilir. 6 kirpikle boru yapilir ve 7 sira ¢ikilir. 2 sira gittikten sonra 2 kirpikten 3 dal olusturulur. Dallar 5 sira gidilir,

4 sira arttirilir ve bir tarafi kirpikli olacak sekilde 4.sirada kesilerek bitirilir.3-5 kirpikten boru olusturulur. 5 sira
gittikten sonra aralarina ikiser kirpikten 5 adet tetik olusturularak bitirilir.

Sekil 22. Leylak Oyast: Yesil-mor-lila-krem (Istenilen renkler kullamlabilir.)

Maydanoz Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine 5°1i kaya olusturulur. Kayanin lizerine gdzeme yapilir.
Onun tizerine 2 kirpikli 10 sira dal uzatilir. 10. sirada bir gdézeme daha yapilir. Gézemenin izerine 2’ser kirpikli 3
yaprak baglanir. Yapraklari artirarak 2 sira gittikten sonra yapraklar kendi i¢inde 2’ye ayrilir. 2 sira daha eksiltilerek

tamamlanir. ik yapilan gdzemenin iki tarafina ayni teknikle 2 yaprak yapilir. Ayrik yapraklarin arasma farkli bir
renkle 3 sira gidilir ve daha sonra 3 kirpik yapilarak bitirilir.

Sekil 23. Maydanoz Oyast: Yesil-krem (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Marul Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 7’li kaya olusturularak yapraklar yapilir. 12 kirpikten

¢icege baglanir, 6’ya boliniir. Boliinen yerlerde 15 sira arttirilarak ¢ikilir ve ucu sigandisi yapilarak motif
tamamlanir.
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Sekil 24. Marul Oyasi: Yesil-krem (Sadece bu renkler kullanilir.)

Menekse Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine kaya olusturularak yaprak yapilir. 6 sira boru gidildikten
sonra 3 kirpikle 6 sira arttirilarak cikilir. Bir tarafi kirpikli olacak sekilde her sirada eksiltilerek devam edilir. ¢
kismina 2 dal uzatilarak 3 kirpikli badem yapilarak tohum kismi olusturulur ve motif tamamlanmus olur.

Sekil 25. Menekse Oyast: Mor-krem-yesil (istenilen renkler kullanilabilir.)

Nar Cicegi Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine kaya olusturulur ve iki yaprak yapilir. 6 kirpikle boru
baslanip 6 sira gidildikten sonra 2’ser kirpikle 3 yaprak baslanir. 6 sira arttirilip yine 6 sira eksilttirildikten sonra
yapraklar tamamlanir. Yapraklarin arasindan farkli bir renkle, 3 kirpikle baglanan yaprak, 5 sira olarak 2 tarafi
kirpikli bir sekilde bitirilir. Orta kismina da tohum yapilarak motif tamamlanir.

Sekil 26. Nar Cicegi Oyast: Nar cicegi rengi-kirmizi-bej (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Patlican Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa {izerine 6’11 kaya olusturularak 2 adet yaprak yapilir. 12 kirpikten
boru olusturulup, patlican sekli verilmeye baglanir. Boru, istenilen 6l¢iiye gore uzatilip ucu eksiltilerek patlicanlarin
iizeri kapatilir. Yan tarafina tekrar boru olusturulup, 4 yaprak ve tohum yapilarak motif tamamlanir.

Sekil 27. Patlican Oyast: Yesil-mor-bej (Istenilen renkler kullamilabilir.)

Peygamber Cicegi Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine 6’l1 kaya ve 2 yaprak yapilir. Boru 3 sira
gidildikten sonra, 2 kirpikle baslanan 3 yaprak 6 sira arttirilir. U¢ kismina da yine 3 parcadan olusan yapraklar
eksiltilerek bitirilir. Farkli bir renkle ayn1 islem tekrar edilerek orta kisim tohumla tamamlanur.
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Sekil 28. Peygamber Cicegi Oyasi: Bordo-yesil-agik kahve-sari (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Saray Siipiirgesi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 5’li kaya olusturulduktan sonra 3 tetikle tek
tarafi kirpikli 2 adet yaprak olusturulur. 2 yapragin ortasina 3 tetikle canak baslanir. iki tarafindan 7 sira arttirilarak
canak sekli verilir. Canak seklinin u¢ kisimlarina tek kirpikten olusan 6 adet yaprak olusturulur. Canagin i¢ kismina
tekrar 3 tetikle baslanan bir ¢anak olusturulup 7 sira gidildikten sonra iizerine 6 adet 3 kirpikle baglanan yaprak
baslanir ve 3 sira arttirilir. Daha sonra bu yapraklarin tizerlerine 3 kirpikle baslanan tek tarafi kirpikli yaprak yapilir.
Sonra alttaki yarim kalan yapraklarin arasina tek tarafi kirpikli 2 kirpikle baslanan yapraklar yapilarak tamamlanir.

Sekil 29. Saray Siipiirgesi Oyasi: Bej-yesil (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Stimbiil Oyast: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa tizerine 6’1 kaya olusturularak iki tarafina da yaprak yapilir. 6
sira boru yapilir ve 6 sira uzatilir. Borunun iizerine 3’er kirpikten 5 adet yaprak yapilir. Yapraklarin iki kenar
kirpikle birlikte 6 sirada tamamlanir ve motif olusturulmus olur.

Sekil 30. Siimbiil Oyast: Yesil-pembe-mavi (Genellikle bu renkler kullanilir.)

Seker Tabagi Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa tizerine 5°li kirpikten baglanan 3 adet kaya yapilir. Kayalarin
tizerine 3’er kirpik yapilir. 4 kirpikten seker tabagimin kok kismi olusturulur, 4’e boliinerek 4 taraftan kare gekil
verilir. 7 sira ¢ikildiktan sonra farkli renkten 3 sira daha gidilir. Tekrar diger renkle 3 sira daha gidildikten sonra
yine, 4 sira arttirilarak, renkle ug kismina sigandisi yapilarak motif tamamlanmis olur.

Sekil 31. Seker Tabagi Oyasi: Bordo-krem (Sadece bu renkler kullanilir.)

Tek Yildiz Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa tizerine 5°li kaya olusturulur. 2 adet yaprak yapilir. Cigek
kismi icin 5’li boru baglanir. Boru kismini1 5 sira ¢iktiktan sonra 3 kirpikli 5 adet yaprak baglanir. Yapraklarin 2
adedi farkli renk kullanilarak yapilir. Yapraklar 4’er sira artirildiktan sonra yine 4 sira eksiltilerek bitirilir.
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Yapraklarin dis kenarina ziirafa yapilarak yapraklar birbirine tutturulur ve tamamlanir. Igine de kiiciik zil seklinde
boru teknigiyle tohum olusturulur.

Sekil 32. Tek Yildiz Oyasi: Mavi-kirik beyaz-turuncu (Istenilen renkler kullamlabilir.)

Yaban Nergisi Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 5°li kaya yapilir. 5 kirpikten boru olusturularak 6
stra gidilir. 4’er kirpikten 3 yaprak olusturulur. 1 sira artirdiktan sonra, tek tarafi kirpikli olacak sekilde eksiltilerek
yapraklar bitirilir. Cigegi i¢in 5 kirpikten boru olusturulur. 5 sira gidildikten sonra 3’er kirpikli 5 yaprak baslanir.
3’er sira artirdiktan sonra, tekrar eksiltilerek tamamlanir. Yapraklarin dis kismi, ziirafa gidilerek yapraklarin alt
kismindan tutturulur. Orta kismina tohum olugturularak bitirilir.

Sekil 33. Yaban Nergisi Oyasi: Yesil-mavi-beyaz-sar1 (Istenilen renkler kullamlabilir.)

Yaban Giilii Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine {i¢ kirpikle kaya olusturulur ve 6 kirpikle gdzemeli
ticgen yapilir. Uggen ikiye ayrilir, 2°ser kirpikle dallar 5 sira uzatilir. Daha sonra dallar kendi arasinda ikiye ayrilarak
3’er kirpikle 2 yaprak daha yapilir. Uglarina 3’er kirpik yapilarak bu kisim tamamlanir. Yapraklarin arasina bordo
ile yine 3 kirpikten tekrar bir yaprak yapilarak 3 kirpikle bitirilir ve motif tamamlanmis olur.

Sekil 34. Yaban Giilii: Bordo-yesil (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Yildiz Cicegi Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine 7°1i kaya olusturulduktan sonra 5’1i boru baglanip
7-8 sira gidilir. Her bir kirpik tizerine 2’ser kirpikten olusan 5 adet yaprak baslanir. 5 sira artirilip eksiltilerek, ucu
sivri olarak yapraklar birbirine bagl bir sekilde bu kisim bitirilir. Yapraklarm baglandig1 yerlerin iizerine de, farkl
renklerde 2 kirpikten olusan, arttirilip eksiltilen kiiciik yapraklar olusturulur. i¢ katmaninda 5’le baslanan boru, 4-5
sira arttirillarak gidildikten sonra 6 sira daha gidilir. Ug kismina tetik, i¢c kismina da tohum yapilarak motif
tamamlanir.

Sekil 34. Yildiz Cigegi Oyasi: Krem-mor-sari (Istenilen renkler kullamlabilir.)
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Yilbasi Cicegi Oyast: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine farkli renkten olusan 5 sira daha ziirafa gidilerek
2 adet yaprak yapilir. 6 kirpikten baglanan boru, 7 sira gidildikten sonra borunun ucuna her kirpige 3’er kirpik olmak
tizere, 8 sira ortadan arttirilip yanlardan eksiltilen yaprak yapilir. Ucu 2 sira eksiltilerek bu kisim tamamlanir. Farkli
renkte 5 ilmekle yeniden baglanan boru, 7 sira gidilir ve her kirpige 3’er kirpikle yine yaprak baglanir, her iki
tarafindan da arttirilip eksiltilerek yapraklar tamamlanir. Tekrar 4’1 kirpikle 3. boru baslanir. Boru iizerine 3
kirpikten 4 yaprak baglanarak, 2 sira arttirtlir ve eksiltilerek bitirilir. Kirpiklerin ucuna kii¢iik bademlerden olusan
tohum yapilir ve motif tamamlanir.

Sekil 35. Yilbasi Cicegi Oyasi: Pembe-yesil-krem (Istenilen renkler ve kirmizi da kullanilabilir.)

Yogurt Cicegi Oyast: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine 5°1i kaya olusturularak yaprak yapilir. 6 kirpikle
boru olusturulur. Boru 7 sira gidildikten sonra ucuna 3 kirpikle 5 adet yaprak baslanir. 4 sira arttirilip ortadan
boliinerek, 2 parga halinde eksiltilir ve motif tamamlanir.

Sekil 36. Yogurt Cicegi Oyast: Sari-krem-yesil (Sadece bu renkler kullanilir.)

Zambak Oyasi: Ziirafa ile baslanir. Ziirafa iizerine 6’11 kaya olusturularak 2 adet yaprak yapilir. 7-8 sira
gidildikten sonra 5 kirpikten boru olugturulur. Borunun u¢ kismina 3’er kirpikten 5 adet yaprak baslanir. 2 sira
arttirarak gittikten sonra bir taraftan eksiltilerek diger taraftan arttirmaya devam edilir. Bu sekilde iki sira gidilir ve
her sirada eksiltilerek yapraklar olusturulur. Ortasina tohumu yapilarak motif tamamlanmis olur.

Sekil 37. Zambak Oyast: Yesil-ekru-sar1 (Istenilen renkler kullanilabilir.)

Zembil Oyasi: Ziirafa ile baglanir. Ziirafa iizerine tek krem iple kaya ve yapraklar olusturulur ve 3 ilmekle
her iki taraftan arttirilarak 16 sira ¢ikilir. Sican dis1 yapilarak motif tamamlanmis olur.

Sekil 38. Zembil Oyasi: Krem (Sadece bu renk kullanilir.)
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Uretim Metodu:

Tokat igne Oyalarmin iiretiminde kullanilan malzemeler; ibrisim ipek ip, igne ve makastir. Tokat igne
Oyalari, pamuklu tiilbent iizerine ibrisim ipek ip kullanilarak, igne yardimiyla olusturulan diigiim ve ilmeklerin
birbirine eklenmesi suretiyle meydana getirilir.

Uretim asamalarinin agiklanmasinda kullamlan olan terimlerin anlamlar1 asagida verilmektedir.

Diigiim: Ipligi kendi {izerine dolandirarak olusturulan bogumdur. ignenin arka tarafindaki ipler, ignenin
tizerine dolanarak ip ¢ekilir ve sikistirilarak diigiim olusturulur.

IImek: igne ile ipliklerin, diigiimlenmesi sonunda meydana gelen sekildir.
Kirpik: Diigiimiin ayn1 yere iki defa batirilarak, aradaki ipin bos birakilmasi ile olugan tekniktir.
Tetik: Arada iplik birakmadan art arda diigiim olusturarak, ipin siki birakilmasi ile olugan tekniktir.

Ziirafa: ipligin igne iizerine dolandirilarak olusturulan iplik halkasinin iginden gekilmesiyle meydana gelen
diigiimdiir. Yazmanin biikiilen u¢ kismia ip ignenin iizerinde olacak sekilde igne batirilir. ignenin arka kismindaki
iki kat ip, ignenin iizerinden 1 defa dolandiktan sonra ip ¢ekilerek diigiim olusturulur. Ayni islem kiigiik araliklarla
tekrar edilir.

Kaya: Zemin ve motifin birlesimini saglayan kok oyadir. Ziirafa iizerine belli sayilarda geri doniilerek ve
eksiltilerek diiglimlerin yapilmasi ile olusturulur.

Kare Ilmek: Ziirafa iizerinden 1 sira ip atildiktan sonra tekrar {izerine ziirafa yapilarak devam edilmesidir.

Sinek Kanadi: Diigimii ayni1 yere iki defa batirip kirpik olusturduktan sonra kirpik lizerine geriye donerek
bir diiglim atilir ve tekrar kirpigin dibindeki diigliimiin yanina diigim yapilarak tamamlanmasidir.

Kus Dili: Kaya olusturulduktan sonra, en ugctaki ilmege diigiim atilip kayanin baslangic noktasina ip
uzatilarak diigiim atilip tamamlanmasidir.

Boru Yapimi: Kokle ana 6rgeyi birlestiren ve boruya benzeyen boliimdiir.

Gézemeli [Imek (Ucgen Ilmek): Ziiratanin her sirada araya ip atilarak yapilmasidir. ilmekler iiggen gériindiigii
icin bu ismi almustir.

Gézemesiz [lmek (Kare [lmek): Ziirafalarin yan yana ve iist iiste gelerek, arada ip olmadan yapilmasidir.
Ilmekler kare goriiniimiinde oldugu icin bu ismi almustir.

Canak Yapuni: Boru tekniginin iki taraftan arttirilarak huni seklinin verilmesidir.

Cigeklerin Yapumi: Borunun ug kismindaki gézlerden birine, ¢icegin biiyiikliigiine gore belli bir sayida kirpik
yapilir. Daha sonra kirpigin iistiine ¢ikilip diigiim atilir. Ayni islem tekrarlanarak arttirilir, diger uca kadar devam
edilir ve diger ugta da tekrar arttirma islemi yapilir. Cigegin sekline gore arttirma ve eksiltme islemleri yapilarak
¢igek tamamlanir.

Kare [lmek: Ziirafa iizerinden 1 sira ip atildiktan sonra tekrar {izerine ziirafa yapilarak devam edilmesidir.

Sinek Kanadi: Diglimii ayni yere iki defa batirip kirpik olusturduktan sonra kirpik iizerine geriye donerek
bir diigiim atilir ve tekrar kirpigin dibindeki diigiimiin yanina diigiim yapilarak tamamlanmasidir.

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

Tokat Igne Oyasi cografi siirda uzun bir gegmisi olan bir el 6rgiisii tiiriidiir. Uretim metodu, ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Tokat Igne Oyasimin tiim iiretim asamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tokat il Milli Egitim Miidiirliigii koordinatorliigiinde yiiriitiilecektir. Tokat 11 Milli Egitim
Miidiirliigii, Tokat il Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii ile Tokat il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii’nden konuda uzman
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birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Kullanilan malzemelerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriiniin desen-motif, renk kullanim1 ve uygulanan teknik bakimindan uygunlugu.
Tokat igne Oyasi 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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5. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 17.07.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11911

Tescil Tarihi 1 21.10.2026

Basvuru No : C2024/000191

Basvuru Tarihi 1 17.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci

Uriin / Uriin Grubu : Kokoreg / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Boziiyiik Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kasimpasa Mah. Org. Hiiseyin Kivrikoglu Cad. Bozilyiik BILECIK
Cografi Simir . Bilecik ili Boziiyiik ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Bozilyiik Kokoreci ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde
kullanilamadiginda, Boziiyiikk Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kuzu sakatatindan hazirlanan, servise hazirlanma ve ekmekle
sunum bi¢imiyle diger kokoreg tiirlerinden ayrilan, Bilecik ili Boziiyiik ilgesine 6zgii bir kokoreg ¢esididir. Kuzunun
ince ve kalin bagirsagi ile ¢6z yagi, gomlek yagt ve uykulugu birlikte kullanilarak hazirlanir ve rulo (ydrede kol
olarak adlandirilir) formunda muhafaza edilir.

Uriinii diger kokoreg tiirlerinden ayiran temel unsur, servise hazirlanma ve ekmekle bulusturulma bigimidir.
Pisirilen Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Bozilyiik Kokoreci, domatesle birlikte son derece ince kiyilarak baharatlarla
macun kivamina getirilir ve bu karigim ekmegin igine siiriilerek servis edilir. Bu 6zgiin sunum sekli, tiriiniin kendine
has lezzet ve doku karakterini belirler.

Serviste kullanilan ekmek, macun kivamindaki harcin homojen sekilde siiriilmesine imkan veren, {ist yiizeyi
diiz ve piiriizsiiz yapida; i¢i yumusak, dis1 ise harci tagirken dagilmayan 6zel bir dokuya sahiptir. Bu ekmek, Boziiyiik
Kuzu Kokoreci / Boziilyiik Kokoreci i¢in firinlarda 6zel olarak tiretilir.

Uriiniin hazirlanmasinda gérev alan ustalar, ince kiyim ve macunlastirma asamasinda yiiksek el becerisi ve
deneyim gerektiren bir ustalik gelenegini siirdiiriir. Bu bilgi ve beceri, kusaktan kusaga aktarilarak tirtiniin ayirt edici
niteligini korur.

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, cografi sinir i¢erisinde uzun yillara dayanan bir gegmise sahip
olup Boziiyiik ilgesinin yerel ekonomisi ve gastronomik kimligi agisindan dnemli bir yere sahiptir. Bu nedenlerle
iiriiniin ile cografi sinir arasinda iin bag1 bulunmaktadir.

Uretim Metodu:

1. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci’nin Hazirlanmasi

Boziiyiilk Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, rulo (kol) halinde hazirlanir. Tiim bilesenler gida giivenligi
prensiplerine uygun sekilde hazirlanir. Bir adet ¢ig rulo (yaklasik 3,2 kg) icin kullanilan bilesenler asagida yer
almaktadir:

* 1,4 kg ince bagirsak

* 0,6 kg kalin bagirsak

* 0,6 kg ¢6z yagi

* 0,3 kg gomlek yag1

* 0,3 kg uykuluk (kuzunun gogiis kafesinin tist kisminda bulunan salgi bezleri)
+ 30-35¢gtuz
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Sarim islemi genellikle tek bir sis tizerinde gerceklestirilir ve rulo halindeki kokorecler yaklasik 3,2 kg
agirhiginda olacak sekilde hazirlanir. Gida ile temasa uygun kokore¢ sisine dncelikle ¢6z yag1 ve gomlek yagi
yerlestirilir. Ardindan i¢ gévde olusturulurken kalin bagirsak ve yag katlart sarilir; uykuluk pargalari i¢ kisma dolgu
olarak yerlestirilerek biitiin halde sikica sarim yapilir. i¢ gdvde tamamlandiktan sonra, kokorecin dig kismi ince
bagirsak kullanilarak kaplanir.

Dis sarim sirasinda ince bagirsaklar, kokorecin i¢ kismini tamamen kaplayacak bi¢cimde katmanlt ve ardisik
sekilde sarilir. Tuz, sarim asamalarinda i¢ ve dig yilizeye dengeli bicimde ilave edilir. Bu katmanli ve diizenli sarim
teknigi, driiniin pisirme sirasinda formunu korumasini ve dayamikliligini artiran, ustalik gerektiren bir iiretim
asamasidir.

Sekil 1. Katmanli ve diizenli sarim teknigi uygulanmis Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiikk Kokoreci

Sarim iglemi tamamlanan iiriinler, sigleriyle birlikte askilara alinir ve dikey sekilde 250-260 °C sicaklikta
yaklasik 30 dakika ates iizerinde 1s1l isleme tabi tutulur. Isil islem sonrasinda kokoregler oda sicakliginda yaklasik
1 saat sogutulur, sislerinden ¢ikarilarak gida ile temasa uygun ambalajlara alinir. Ambalajlanan triinler 4-6 °C’de
2-3 saat dinlendirilir ve -18 °C’deki derin dondurucularda 3-4 ay muhafaza edilebilir.

Sekil 2. Isil iglem
2. Servis Oncesi Hazirlik Asamalari

Bir porsiyon Boziiyliik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci igin kullanilan bilesenler asagida yer almaktadir:

e 100-110 g Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci
e 100-110 g ekmek
e 70-80 g domates (orta boy Y2 adet)

e 1-15gtuz
e 0,5-1 g kimyon
e 0,5-1 g kekik

e 0,5-1 g kirmmzi toz biber veya pul biber (istege baglr)

-18 °C’de muhafaza edilen iiriinden tiiketilecek miktar alinir ve buzdolabinda 4-6 °C’de 3-4 saat ¢6zdiiriiliir.
Coziilen kokoreg, orta kismindan delinerek sise gegirilir.

Pisirme islemi mangalda gerceklestirilir. Mangal diiz ve giivenli bir zemine yerlestirilir, komiirler koni
seklinde dizilerek aralarina ¢ira veya ates baslatict kiipler yerlestirilir. Komiirlerin tamamen yanarak yiizeylerinin
beyaz kiille kaplanmasi beklenir. Yaklasik 20-30 dakika siiren bu siirecte hava akigt saglanir. Komiirler hazir hale
geldikten sonra esit bicimde yayilir ve pisirme yiizeyi olusturulur.
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3. Pisirme slemi

Cozdiiriilmiis Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokoreci, kokoreg sisi yardimiyla mangal atesi iizerine
yatay konumda yerlestirilir ve harli olmayan odun atesinde 6-7 saat pisirilir.

Her 2-3 dakikada bir cevrilerek esit pismesi saglanir. Dis ylizeyin kahverengi, i¢ kismin ise sarimsi renge
donmesiyle pigirme tamamlanir.

Pisirilen kokoregler gidaya uygun tepsilere alinir ve biitiin hilde ya da istenilen biiyiikliikte kesilerek ortam
sicakligina kadar sogutulur. Bu sekilde pisirilmis iirinler buzdolabinda 4-6 °C’de 3-4 giin muhafaza edilebilir.

Domatesler biitiin halde mangal atesinde, 1zgara iizerinde 5-6 dakika pisirilir ve kabuklar1 soyulur. Bir
porsiyon i¢in yaklasik 70-80 g (*2 adet) domates kullanilir.

Serviste kullanilan ekmek, porsiyon basina 100-110 g agirhigindadir ve firinlara 6zel olarak siparis edilir.
Ekmek pisirilirken iist ylizeyi ¢izilmez. Servis 6ncesinde mangal atesinde 1sitilir, yatay olarak ortadan kesilir ve i¢
yiizeyi macun kivamindaki karisimi tasiyacak sekilde hazirlanir.

4. Parcalama, Macun Kivamina Getirme ve Servis

Pigirilmis ve sogutulmus Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiikk Kokoreci, rulo formundan yatay olarak 1,5-2
cm kalinliginda dilimler halinde kesilir. Kesilen pargalar, mangalda pisirilen domateslerle birlikte 1sitilir.

Isitilan kokoreg ve kabugu soyulmus domatesler kesme tahtasina alinir. Kokoreg ustasi, iki satir kullanarak
karisimi en fazla 1,5 mm kalinlikta olacak sekilde ¢ok ince parcalar. Parcalama sirasinda kimyon, kekik ve istege
bagli olarak kirmizi toz veya pul biber eklenir. Bu islem sonunda karisim, ekmege siiriilebilecek macun kivamina
ulagir.

Sekil 3. Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci

Boziiyilk Kuzu Kokoreci / Bozilyilk Kokoreci, macun kivamindaki harcin isitilmig ekmegin icine
stiriilmesiyle servise hazir hale gelir. Bozilylik Kuzu Kokoreci / Boziiyilk Kokorecinin servisi ayran ve tursu
esliginde, sicak olarak yapilir.

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

Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyilk Kokorecinin hazirlanmasi, pisirilmesi, par¢calanarak macun kivamina
getirilmesi ve baharat dengesinin saglanmasi ustalik gerektirir. Uriin, Boziiyiik ilgesinin yerel ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Bu nedenle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Boziiyiik Kuzu Kokoreci / Boziiyiik Kokorecinin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinir iginde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Boziiyikk Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatrliigiinde; Bozilyiik ilge Tarrm ve Orman
Miidiirligii ile Boziiyiik Kokoreggiler Carsis1 Dayanigsma Derneginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen
hallerde ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak
her y1l diizenli olarak Boziiylik Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.
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e Boziyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokorecinin iiretim metodunun uygunlugu,

e Uriiniin -18 °C’de muhafaza edilmesine iliskin sartlara uygunlugu,

e Servis 6ncesinde uygulanan ¢ézdiirme yonteminin uygunlugu,

e (ozdiirme sonrasi pisirme igleminin usuliine uygunlugu,

e Pisirme sonrasinda servis edilmeyen iiriinlerin muhafaza kosullarinin uygunlugu,

e Servis dncesinde domates ve baharatlarla hazirlanan harcin uygun kiyim teknigiyle islenerek siiriilebilir
macun kivamina getirilmesinin uygunlugu,

e Serviste kullanilan ekmegin iiriin tanimina uygunlugu,

e Bozilyiik Kuzu Kokoreci / Boziiylik Kokoreci ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 25.03.2025 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

itibaren korunmak {izere 23.10.2026 tarihinde tescil edilmistir.

11912

: 23.10.2026

: C2025/000095

: 25.03.2025

: Sarkdy Zeytinyagi

. Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve s1v1 yaglar
. Mense ad1

Tescil Ettiren . 1. Trakya Kalkinma Ajansi
2. Sarkdy Kaymakamlig1
: 1. Cumhuriyet Mah. Elif Hanim Sok. No:9/B Siileymanpasa TEKIRDAG
2. Istiklal Mah. Uluselviler Cad. Yeni Hiikiimet Konagi No: 33 Sarkdy
TEKIRDAG
: Tekirdag ili Sarkdy ilgesi
: Sarkdy Zeytinyag: ibareli agsagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Sarkdy Zeytinyag: ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir

Kullamim Bi¢imi

Hologram G&rinimi LOGO

Hologram On Plan

Soky Saky SOUKoY

COGRAFI ISARETI COGRAFI ISARETI

Hologram Arka Plan

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

SarkOy Zeytinyagi; Sarkdy ilgesinde yetistirilen gemlik ¢esidi (Olea europaea L.) zeytinlerden elde edilen,
sari-yesil renk arasinda, genel olarak taze ¢imen ve nane aromasina sahip natiirel sizma ve natiirel birinci
zeytinyagidir.

Sarkdy Zeytinyaginin iretiminde kullanilan gemlik ¢esidi zeytinin meyvesi silindirik yapida ve orta
biiylikliiktedir. Cografi sinirda yetistirilen iiretimde kullanilan zeytin meyvesi yiiksek diizeyde peryodisite
gostermekterir. Uriin, yagisa dayali ve simirli su kosullarinda yetisen zeytinlerden elde edildigi icin yiiksek aromatik
yogunluk ve belirgin meyvemsilik gosterir. Genizde hafif bir yanma ve agizda hafif bir acilik hissettirir.

Sark6y, Marmara Bolgesi’nin batisinda, Avrupa ana karasinin en dogu kisminda, Trakya’da Marmara Denizi
kiyisinda yer alir. Cografi alan don ve kirag1 gibi olumsuz hava kosullarina kars1 korunakli dogal ortamda yer alir.

Marmara Denizi ve Ganos Daglari, iklim {izerinde 6nemli bir rol oynar. Sarkdy il¢esinde Akdeniz ikliminin
ozelliklerini tagir. Marmara Denizi; yazin nemli ve serinletici riizgarlar getirirken, kigin ise 1liman hava kosullari
saglar. Sarkdy ilgesinin yillik ortalama yagis miktar1 600-900 mm arasinda ve ortalama sicaklik 13-16°C arasinda
olup, yagis ve sicaklik degerleri bu cografi alanda yetistirilen zeytinden {iretilen Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini
olumlu etkiler.

Sarkody ilgesinin cografi yapisi, zeytinlerin diigiik sicakliklarda zarar gérmesini engeller. Bu durum,
zeytinlerin saglikli bir sekilde bilyiimesini ve olgunlasmasini saglar. Don ve kirag1 gibi etkenlerin engellenmesi,
zeytinlerin kalitesini korur ve zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini olumlu etkiler.

Sarkdy kapama zeytinliklerin bulundugu bir ilgedir. Cografi alanin, hakim kuzey riizgarlarindan korunmasini
saglayan Ganos Daglariyla ¢evrilmesi, Marmara Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki
yiiksek ve zengin bitki oOrtiisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari {izerini bugu ile kaplanmasini
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saglar. Bu sayede en kurak yillarda dahi bdlge zeytinlerinin kurakliktan zarar gérme ihtimali azalir. Bu durum
daglarin giiney yamaclarinda bir mikroklima ortami yaratir ve bolgedeki zeytin agaclarinin olgunlasma siirecini
destekler. Zeytin; iyi drenajli topraklarda daha verimli biiyiir ve bu da zeytinlerin kuraklik stresinden korunmasina
yardimci olur, yag orani dengelenir ve zeytinyaginin kalitesini arttirir.

Sarkoy ilgesinin mikroklima yapisi, bu alanda yetistirilen zeytinlere 6zgiin bir tat ve aroma kazandirirken,
ayni zamanda olgunlagma siirecini dengeler. Zeytinyaginin acilik ve yakicilik gibi belirgin 6zelliklerinin daha
dengeli olmasini saglar. Erken hasat edilen zeytinler, bu mikroklima kosullarinda daha fazla fenolik bilesen igerir
ve dogrudan Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini artirir.

Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini etkileyen diger bir unsur ise gemlik ¢esidi zeytinin soguklama ihtiyacini
cografi sinirda rahatlikla karsilayabilmesidir. Gemlik ¢esidi zeytinin soguklama siiresi yilda en az 300 saat olup,
Sarkdy’iin soguklama siiresi ise yilda ortalama 800 saat {izerinde gergeklesir. Sarkoy’de bitkilerin soguklama siiresi,
gemlik ¢esidi zeytinin soguklama ihtiyacini en iist seviyede karsilayarak, zeytin meyvelerinin tat, aroma, yag orant
ve kalite gibi ¢esidin karakteristik 6zelliklerini kuvvetlendirmesi yoniinden olumlu etkiler ve bu da Sarkoy
Zeytinyaginin kalitesini arttirir.

Sarkdy ilgesinin toprak yapisi, zeytin tarimina elverisli kumlu-tinli ve kiregli bir kompozisyona sahip olup,
yumusak kireg tas1 ve killi kireg tasi lizerinde geligsmis kalsimorfik toprak karakteri gostermektedir. Toprak pH
degerinin zeytin yetistiriciligine uygun aralikta (genellikle 7—8) bulunmasi ve yorenin ¢evredeki daglarin zengin
orman ve dogal bitki ortiisii ile Marmara Bolgesi ikliminin etkisi altinda dengeli ve uygun miktarda yagis rejimine
sahip olmasi, Sarkdy Zeytinyaginin ayirt edici 6zelliklerinin belirleyici nedenleridir.

Sarkdy’e 6zgili iklim kosullari ile beseri faktorler, zeytinyaginin karakterinin olusmasinda belirleyici rol
oynar. Marmara Denizi’nin 1limanlastirict etkisi sayesinde sicaklik degerleri zeytin agaglarmin gelisimi i¢in
elveriglidir ve diizenli verim saglar. Sinirli sulama kosullari, aromatik bilesenler ve fenolik maddeler agisindan
zengin zeytinlerin olusumunu destekler. Cografi alandaki iireticiler, Sarkdy Zeytinyagina 6zgii taze meyvemsilik ve
dengeli acilik-yakicilik 6zelliklerini kazandirmak amaciyla hasada tam olgunluk dncesinde baslar. Hasattan sonra
zeytinlerin kisa siirede islenmesi ise serbest yag asidi ve peroksit degerlerinin diisiik kalmasina katki saglayarak
Sarkdy Zeytinyaginin kalite 6zelliklerini pekistirir.

SarkOy Zeytinyaginin serbest asitlik, peroksit ve 0zgiil absorbans degerleri ile yag asitleri ve sterol
kompozisyonu Tablo 1 ve 2’de verilmektedir.

Tablo 1: Sarkdy Zeytinyag1 Serbest Asitlik, Peroksit ve Ozgiil Absorbans Degerleri

Ozellik Natiire} Sizma Natiirell Birinci
Zeytinyagi Zeytinyag1
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,2-0,8 0,9-20
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 0-20 0-20
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma (E) (232 nm) 0-25 0-2,60
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma (E) (270 nm) 0-0,22 0-0,25
Delta E 0-0,01 0-0,01

Tablo 2: Sarkdy Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu

Yg,/go ?ﬁ}%e&];;)iing:t?rslz;r?i?u Degerler Sterol kompozisyonu (%) Degerler
Miristik asit (C14:0) 0-0,03 Kolesterol 0-05
Palmitik asit (C16:0) 75-20 Brassikasterol 0-0,1

Palmitoleik asit (C16:1) 0,3-35 Kampesterol 0-4,0
Heptadekanoik / margarik asit (C17:0) 0-04 Delta-7-Stigmastenol 0-05
Oleik asit (C18:1) 55,0-83,0 | Eritrodiol ve Uvaol (Toplam |  0-4,5

Linoleik asit (C18:2) 2,5-21,0 steroller iginde)
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Uretim Metodu:
Sarkdy Zeytinyaginin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

1. Zeytinlerin Hasadi

Sarkdy Zeytinyaginin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidi kullanilir. Zeytin hasadi
ekim aymin ortalarinda baslar ve subat aymin sonuna kadar devam edebilir. Zeytinler elle veya hasar vermeyecek
makine ile toplanir. Dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulmaya
ugramig zeytinler kullanilmaz.

2. Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullari:

Zeytinler gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik kasalarda, hava alacak sekilde depolanir ve taginir.
Hasad1 gerceklestirilecek zeytinlerin depolama siiresi genelde 24-48°dir. Bu siire icinde sikim islemi tamamlanir.

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi

Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler, toprak, toz gibi mineral maddeler, ¢akil tas1 ve taslar vibrasyon,
hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama islemine yapraklar ve diger maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam
edilir. Zeytinin yikanmasinda basingli suyun sirkiilasyonu ile toprak, camur ve tas ayrilir.

Kullanilacak su igilebilir nitelikte olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna goére giinde
en az iki kere degistirilmelidir. Yikama suyunun 30-40 °C sicaklikta olmas1 gerekir. Sonraki islem basamaklarinda
emiilsiyonun olusumunu engellemek i¢in yikama iglemini takiben meyve yiizeyindeki fazla su uzaklastirlir.

4. Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi

Kirma islemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi islemidir. Kirma islemi iiretim
teknolojisine gore diskli, ¢cekicli veya gubuklu vb. metal kiricilarda veya tag degirmenlerde yapilabilir. Kirma iglemi
sirasinda alet ekipmandan kaynaklanabilecek bulagmalar 6nlenmelidir.

5. Zeytinlerin Yogrulmasi (Malaksasyon)

Yogurma asamasi kati-sivi ayrimini kolaylastirmak amaciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde 6nemli bir
fonksiyona sahiptir. Zeytin hamurunun sicaklig1 yagin viskozitesini azaltmak ve yag damlalariin kolay birlesmesini
saglamak amaciyla 25-30 °C arasinda olmalidir. Uriiniin biyolojik ve duyusal zelliklerinin zarar gérmemesi igin
yagin ekstraksiyon iglemi sirasinda hamur sicakliginin 30°C civarinda olmasi ve yogurma siiresinin 1 saati
gegmemesi gerekir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su zeytinin agirlik olarak %10'unu
gegmemelidir.

6. Santrifiijleme

Dekantdrlerde kati1 ve sivi fazlar yatay veya dikey santrifiij ile yogunluk farklarina gore ayrilir. Bu iglem
dekantérlerde iki faz ve ii¢ faz olarak ikiye ayrilir. Iki fazli dekantérlerde yag ayri, pirina ve karasu sistemden birlikte
ayrilir. Dekantasyon asamasinda katilan su miktari, dekantoriin etkin temizlenmesi ve devir hizinin dogru se¢ilmesi
onemlidir. Ug fazli dekantorlerde eklenen su miktar1 zeytin agirhgmin yaklasik %15-20’si iki fazli dekantorlerde
yaklasik %10’u kadardir.

7. Sivi-Sivi Faz Ayrimi

Uretim teknolojisine gore farkliliklar gdstermekle beraber yogunluk farkina dayanan geleneksel sistemde
dogal ¢okme veya santrifiij kullanilarak sivi-sivi faz ayrimi yapilir. Bu asamada yag, su ve posanin tamamen
ayrilmas1 amaglanir. Iki faz veya ii¢ fazli sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar ayrilir. Uygun olmayan kosullarda
(santrifiijiin devir hizi, kullanilan yikama suyunun miktar1 ve sicaklig, yag ile suyun temas siiresi) yapilan faz ayrimi
islemlerinde istenmeyen renk, tat, koku olusmaktadir.

8. Zeytinyaginin On Depolanmasi

Parti bazinda iiretimi yapilan yaglar isletme sartlarina gore santrifiijden sonra dinlenmeye birakilarak fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerine gore siniflandirma yapilir. Zeytinyaginin 6n depolamas: ilgili mevzuata uygun
kaplar igerisinde ve serin ortamlarda yapilir.
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9. Zeytinyaginin Depolanmasi

Zeytinyag1 depolar1 liretimin yapildig1 ortamlardan bagimsiz olmalidir. Zeytinyaginin depolanmasinda gida
ile temasa uygun malzeme kullanilmalidir. Natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyaglarinin kalite degerlerinin
kaybolmamas i¢in konik dipli paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya ylizer kapak
sistemlerle yagin hava ile temas1 miimkiin oldugunca engellenerek depolanmasi 6nerilir. Tanklar konik dipli, kolay
temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun dizayn edilmis olmalidir. Zeytinyaginin hava ile
uzun streli temasi, ortam sicakliginin yiikselmesi, yagin yogun 1s18a maruz kalmasi, yabanci ve istenmeyen
kokularin yaga sinmesi ve kimyasal migrasyon gibi etkenler yagin oksidasyonuna ve bozulmasina neden
olabileceginden depolama kosullarinin kontrol altina alinmasi, periyodik temizligin yapilmasi ve tank kapaklarinin
stirekli kapali tutulmasi énemlidir. Uzun siireli depolamada tanklarin tam dolu olmasi énemlidir. Zeytinyaginin
sicaklig1 en fazla 20 °C olacak sekilde depolanmasi dnerilir. Zeytinyaglari fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine
gore smiflandirilarak isaretlenmis farkli tanklarda depolanmalidir. Zeytinyagini tanktan tanka aktarirken dipte
biriken posanin yaga karismamast i¢in posanin yagdan ayrilmasi dnerilir. Aksi takdirde tankin dibinde biriken posa
zeytinyaginin kalite 6zelliklerini olumsuz olarak etkiler.

Denetleme:

Denetimler; Sarkdy Kaymakamliginin ve Trakya Kalkinma Ajansinin koordinasyonunda; Tekirdag Namik
Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Fakiiltesinden, Tekirdag il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Sarkdy Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Sarkdy Belediyesinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, Sark0y Zeytinyagi {retiminde cografi sinirda yetistirilen Gemlik c¢esidi zeytinin
kullanilmasini; iretim metoduna uygunlugu ve Sarkdy Zeytinyagi ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, natiirel sizma zeytinyagi ve natiirel birinci
zeytinyagina iligskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen kriterler dahilinde; Sarkdy Zeytinyaginin saflik ve
kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir. Bununla birlikte,
paketlenmis zeytinyaginin etiketleme yoniinden yatay ve dikey gida kodeksine uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda iiretimde kullanilan gemlik cesidi zeytinin cografi sinirda yetistigini gosteren Sarkdy Ilge
Tarim ve Orman Miidirligiinden alinmis ¢iftci kayit belgesi, zeytinin sikildig fabrikay1 ve zeytinyagi miktarimi
gosteren miistahsil makbuzlari ve tasiriye faturalari, fason dolum yaptirilmis ise fason dolum sézlesmesi, kontrol
edilir. Sarkdy Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullanimmin uygunlugu, Sarkoy
Zeytinyag1 cografi isaret hologram kullanimi ve paketlenmis zeytinyaginin etiket yonetmeligine uygunlugu
denetlenir.

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

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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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4. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Sarkoy Zeytinyag

218 sayil1 ve 01.04.2026 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2025/000095 numarali Sark6y Zeytinyagi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Tablo 1: Sarkdy Zeytinyag1 Serbest Asitlik, Peroksit ve Ozgiil Absorbans Degerleri

Ozellik Natﬁrgl Slzuma Natﬁre} Birjnci
Zeytinyag1 Zeytinyag1
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,2-0,8 09-20
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 0-20 0-20
Ultraviyole 1s1ginda 6zgiil sogurma

K 232 0-25 0-2,60

K 270 0-0,22 0-0,25
Delta E 0-0,01 0-0,01

Tablo 2: Sarkdy Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu

Yag asitleri kompozisyonu Degerler Sterol kompozisyonu | Degerler
Miristik asit 0-0,03 Kolesterol 0-05
Palmitik asit 7,5-20 Brassikasterol 0-01

Palmitoleik asit 0,3-35 Kampesterol 0-40
Heptadekanoik / margarik asit 0-04 AT7-stigmasterol 0-05
Oleik asit 55,0 -83,0 Eritrodiol + Uvaol 0-45

Linoleik asit 25-21,0

t2)

ifadesi,

“Tablo 1: Sarkdy Zeytinyag: Serbest Asitlik, Peroksit ve Ozgiil Absorbans Degerleri

Ozellik Natiire.l Si1zma Natiire.l Birinci
Zeytinyag1 Zeytinyagi

Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,2-0,8 0,9-20
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 0-20 0-20
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma (E) (232 nm) 0-25 0-2,60
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma (E) (270 nm) 0-0,22 0-0,25
Delta E 0-0,01 0-0,01

Tablo 2: Sarkdy Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu
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Yg/g() a;sjtr:]e&l;;rlng;iirslzz?u Degerler Sterol kompozisyonu (%) Degerler
Miristik asit (C14:0) 0-0,03 Kolesterol 0-05
Palmitik asit (C16:0) 75-20 Brassikasterol 0-01

Palmitoleik asit (C16:1) 0,3-35 Kampesterol 0-4,0
Heptadekanoik / margarik asit (C17:0) 0-04 Delta-7-Stigmastenol 0-05
Oleik asit (C18:1) 55,0-83,0 | Eritrodiol ve Uvaol (Toplam | 0-4,5

Linoleik asit (C18:2) 2,5-210 steroller iginde)

2

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, natiirel sizma zeytinyagi ve natiirel birinci
zeytinyagina iligkin Tirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen kriterler dahilinde; Sarkdy Zeytinyaginin saflik ve
kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir.”

ifadesi,

“Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goériilmesi halinde, natiirel sizma zeytinyagi ve natiirel birinci
zeytinyagina iligskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen kriterler dahilinde; Sarkdy Zeytinyaginin saflik ve
kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir. Bununla birlikte,
paketlenmis zeytinyaginin etiketleme yoniinden yatay ve dikey gida kodeksine uygunlugu denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2025/000095

Basvuru Tarihi : 25.03.2025

Cografi Isaretin Ad . Sarkdy Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : 1. Trakya Kalkinma Ajansi
2. Sarkdy Kaymakamligi

Basvuru Yapanin Adresi : 1. Cumhuriyet Mah. Elif Hanim Sok. No:9/B Siileymanpasa TEKIRDAG
2. Istiklal Mah. Uluselviler Cad. Yeni Hiikiimet Konagi No: 33 Sarkdy
TEKIRDAG

Cografi Simir . Tekirdag ili Sarkdy ilgesi

Kullanim Bi¢imi : SarkOy Zeytinyag ibareli asagida verilen logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Sarkdy Zeytinyagi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Hologram Arka Plan Hologram On Plan Hologram G&rinimi LOGO
o0
on "j (ﬁ“ | " ; 75 L 3
COGRAFI ISARETI COGRAFI ISARETI

Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:
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Sarkdy Zeytinyagi; Sarkoy ilgesinde yetistirilen gemlik ¢esidi (Olea europaea L.) zeytinlerden elde edilen,
sari-yesil renk arasinda, genel olarak taze ¢imen ve nane aromasina sahip natiirel sizma ve natiirel birinci
zeytinyagidir.

Sarkdy Zeytinyaginin tretiminde kullanilan gemlik c¢esidi zeytinin meyvesi silindirik yapida ve orta
biyiikliiktedir. Cografi smirda yetistirilen tiretimde kullanilan zeytin meyvesi yiiksek diizeyde peryodisite
gostermekterir. Uriin, yagisa dayali ve simirli su kosullarinda yetisen zeytinlerden elde edildigi icin yiiksek aromatik
yogunluk ve belirgin meyvemsilik gosterir. Genizde hafif bir yanma ve agizda hafif bir acilik hissettirir.

Sarkdy, Marmara Bolgesi’nin batisinda, Avrupa ana karasinin en dogu kisminda, Trakya’da Marmara Denizi
kiyisinda yer alir. Cografi alan don ve kiragi gibi olumsuz hava kosullarina kars1 korunakli dogal ortamda yer alir.

Marmara Denizi ve Ganos Daglari, iklim tizerinde 6nemli bir rol oynar. Sarkdy ilgesinde Akdeniz ikliminin
Ozelliklerini tagir. Marmara Denizi; yazin nemli ve serinletici riizgérlar getirirken, kigin ise iliman hava kosullari
saglar. Sarkdy il¢esinin yillik ortalama yagis miktar1 600-900 mm arasinda ve ortalama sicaklik 13-16°C arasinda
olup, yagis ve sicaklik degerleri bu cografi alanda yetistirilen zeytinden iiretilen Sarkéy Zeytinyaginin kalitesini
olumlu etkiler.

Sarkoy ilgesinin cografi yapisi, zeytinlerin diisiik sicakliklarda zarar gormesini engeller. Bu durum,
zeytinlerin saglikli bir sekilde biiylimesini ve olgunlagsmasini saglar. Don ve kiragi gibi etkenlerin engellenmesi,
zeytinlerin kalitesini korur ve zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini olumlu etkiler.

Sarkoy kapama zeytinliklerin bulundugu bir ilgedir. Cografi alanin, hakim kuzey riizgarlarindan korunmasini
saglayan Ganos Daglariyla ¢evrilmesi, Marmara Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki
yiiksek ve zengin bitki Ortiisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari {izerini bugu ile kaplanmasim
saglar. Bu sayede en kurak yillarda dahi bolge zeytinlerinin kurakliktan zarar gorme ihtimali azalir. Bu durum
daglarin giiney yamaclarinda bir mikroklima ortamui yaratir ve bolgedeki zeytin agaglarinin olgunlagma siirecini
destekler. Zeytin; iyi drenajli topraklarda daha verimli bilyiir ve bu da zeytinlerin kuraklik stresinden korunmasina
yardimct olur, yag orani dengelenir ve zeytinyaginin kalitesini arttirir.

Sarkoy ilgesinin mikroklima yapisi, bu alanda yetistirilen zeytinlere 6zgiin bir tat ve aroma kazandirirken,
ayni zamanda olgunlagma siirecini dengeler. Zeytinyaginin acilik ve yakicilik gibi belirgin 6zelliklerinin daha
dengeli olmasini saglar. Erken hasat edilen zeytinler, bu mikroklima kosullarinda daha fazla fenolik bilesen igerir
ve dogrudan Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini artirir.

Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini etkileyen diger bir unsur ise gemlik ¢esidi zeytinin soguklama ihtiyacini
cografi sinirda rahatlikla kargilayabilmesidir. Gemlik ¢esidi zeytinin soguklama siiresi yilda en az 300 saat olup,
Sarkdy’iin soguklama siiresi ise yilda ortalama 800 saat lizerinde gergeklesir. Sarkdy’de bitkilerin soguklama siiresi,
gemlik ¢esidi zeytinin soguklama ihtiyacini en {ist seviyede karsilayarak, zeytin meyvelerinin tat, aroma, yag orani
ve kalite gibi ¢esidin karakteristik 6zelliklerini kuvvetlendirmesi yoniinden olumlu etkiler ve bu da Sarkdy
Zeytinyaginin kalitesini arttirir.

Sarkdy ilgesinin toprak yapisi, zeytin tarimina elverigli kumlu-tinli ve kiregli bir kompozisyona sahip olup,
yumusak kire¢ tas1 ve killi kireg tasi lizerinde gelismis kalsimorfik toprak karakteri gostermektedir. Toprak pH
degerinin zeytin yetistiriciligine uygun aralikta (genellikle 7—8) bulunmasi1 ve yorenin ¢evredeki daglarin zengin
orman ve dogal bitki ortiisii ile Marmara Bdolgesi ikliminin etkisi altinda dengeli ve uygun miktarda yagis rejimine
sahip olmasi, Sarkdy Zeytinyaginin ayirt edici 6zelliklerinin belirleyici nedenleridir.

Sarkoy’e 6zgii iklim kosullari ile beseri faktorler, zeytinyaginin karakterinin olusmasinda belirleyici rol
oynar. Marmara Denizi’nin ilimanlastirict etkisi sayesinde sicaklik degerleri zeytin agaclarimin gelisimi igin
elverislidir ve diizenli verim saglar. Sinirli sulama kosullari, aromatik bilesenler ve fenolik maddeler agisindan
zengin zeytinlerin olusumunu destekler. Cografi alandaki iireticiler, Sarkoy Zeytinyagina 6zgii taze meyvemsilik ve
dengeli acilik-yakicilik 6zelliklerini kazandirmak amaciyla hasada tam olgunluk 6ncesinde baglar. Hasattan sonra
zeytinlerin kisa siirede iglenmesi ise serbest yag asidi ve peroksit degerlerinin diisiik kalmasina katki saglayarak
Sarkdy Zeytinyaginin kalite 6zelliklerini pekistirir.

Sarkdy Zeytinyagimin serbest asitlik, peroksit ve 6zgiil absorbans degerleri ile yag asitleri ve sterol
kompozisyonu Tablo 1 ve 2°de verilmektedir.
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Tablo 1: Sarkdy Zeytinyag: Serbest Asitlik, Peroksit ve Ozgiil Absorbans Degerleri

w Natiirel S1zma Natiirel Birinci
Ozellik L L
Zeytinyagl Zeytinyag1

Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,2-0,8 0,9-2,0
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 0-20 0-20
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma (E) (232 nm) 0-25 0-2,60
Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma (E) (270 nm) 0-0,22 0-0,25
Delta E 0-0,01 0-0,01

Tablo 2: Sarkdy Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu

Y(%/go ?;}%e&l;ging;ﬁzz?u Degerler Sterol kompozisyonu (%) Degerler
Miristik asit (C14:0) 0-0,03 Kolesterol 0-05
Palmitik asit (C16:0) 75-20 Brassikasterol 0-0,1

Palmitoleik asit (C16:1) 0,3-35 Kampesterol 0-40
Heptadekanoik / margarik asit (C17:0) 0-04 Delta-7-Stigmastenol 0-05
Oleik asit (C18:1) 55,0-83,0 | Eritrodiol ve Uvaol (Toplam |  0-4,5

Linoleik asit (C18:2) 2,5-210 steroller iginde)

Uretim Metodu:
Sarkdy Zeytinyaginin liretim asamalarina agagida yer verilmektedir.

2. Zeytinlerin Hasadi

Sarkdy Zeytinyaginin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidi kullanilir. Zeytin hasadi
ekim aymin ortalarinda baslar ve subat aymin sonuna kadar devam edebilir. Zeytinler elle veya hasar vermeyecek
makine ile toplanir. Dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulmaya
ugramig zeytinler kullanilmaz.

2. Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullari:

Zeytinler gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik kasalarda, hava alacak sekilde depolanir ve taginir.
Hasad1 gerceklestirilecek zeytinlerin depolama siiresi genelde 24-48’dir. Bu siire iginde sikim iglemi tamamlanir.

3. Zevtinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi

Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler, toprak, toz gibi mineral maddeler, ¢akil tast ve taslar vibrasyon,
hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama islemine yapraklar ve diger maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam
edilir. Zeytinin yikanmasinda basin¢li suyun sirkiilasyonu ile toprak, camur ve tas ayrilir.

Kullanilacak su igilebilir nitelikte olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore giinde
en az iki kere degistirilmelidir. Yikama suyunun 30-40 °C sicaklikta olmasi1 gerekir. Sonraki islem basamaklarinda
emiilsiyonun olusumunu engellemek i¢in yikama islemini takiben meyve yiizeyindeki fazla su uzaklastirilir.

4. Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi

Kirma iglemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi islemidir. Kirma islemi tiretim
teknolojisine gore diskli, ¢ekicli veya cubuklu vb. metal kiricilarda veya tag degirmenlerde yapilabilir. Kirma iglemi
sirasinda alet ekipmandan kaynaklanabilecek bulasmalar 6nlenmelidir.

5. Zeytinlerin Yogrulmasi (Malaksasyon)

Yogurma asamasi kati-s1vi ayrimini kolaylastirmak amaciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde énemli bir
fonksiyona sahiptir. Zeytin hamurunun sicaklig1 yagin viskozitesini azaltmak ve yag damlalarinin kolay birlesmesini
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saglamak amacryla 25-30 °C arasinda olmalidir. Uriiniin biyolojik ve duyusal 6zelliklerinin zarar gérmemesi igin
yagin ekstraksiyon islemi sirasinda hamur sicakliginin 30°C civarinda olmasit ve yogurma siiresinin 1 saati
gegmemesi gerekir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su zeytinin agirlik olarak %10'unu
gegmemelidir.

6. Santrifiijleme

Dekantorlerde kat1 ve sivi fazlar yatay veya dikey santrifiij ile yogunluk farklarina gore ayrilir. Bu islem
dekantorlerde iki faz ve ii¢ faz olarak ikiye ayrilir. Iki fazli dekantérlerde yag ayri, pirina ve karasu sistemden birlikte
ayrilir. Dekantasyon agsamasinda katilan su miktari, dekantoriin etkin temizlenmesi ve devir hizinin dogru se¢ilmesi
onemlidir. Ug fazli dekantorlerde eklenen su miktar1 zeytin agirhgmin yaklasik %15-20’si iki fazli dekantorlerde
yaklasik %10°u kadardir.

7. Sivi-Sivi Faz Ayrimi

Uretim teknolojisine gore farkliliklar gdstermekle beraber yogunluk farkina dayanan geleneksel sistemde
dogal ¢okme veya santrifiij kullanilarak sivi-sivi faz ayrimi yapilir. Bu agamada yag, su ve posanin tamamen
ayrilmas1 amaglanir. Iki faz veya ii¢ fazli sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar ayrilir. Uygun olmayan kosullarda
(santrifiijiin devir hizi, kullanilan yikama suyunun miktar1 ve sicakligi, yag ile suyun temas siiresi) yapilan faz ayrimi
islemlerinde istenmeyen renk, tat, koku olusmaktadir.

8. Zeytinyaginin On Depolanmasi

Parti bazinda {iretimi yapilan yaglar isletme sartlarina gore santrifiijden sonra dinlenmeye birakilarak fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerine gore siniflandirma yapilir. Zeytinyagimin 6n depolamasi ilgili mevzuata uygun
kaplar igerisinde ve serin ortamlarda yapilir.

9. Zeytinyaginin Depolanmasi

Zeytinyag1 depolart liretimin yapildig1 ortamlardan bagimsiz olmalidir. Zeytinyaginin depolanmasinda gida
ile temasa uygun malzeme kullanilmalidir. Natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyaglarinm kalite degerlerinin
kaybolmamasi i¢in konik dipli paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya ylizer kapak
sistemlerle yagin hava ile temas1 miimkiin oldugunca engellenerek depolanmasi dnerilir. Tanklar konik dipli, kolay
temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun dizayn edilmis olmalidir. Zeytinyaginin hava ile
uzun siireli temasi, ortam sicakligimin yiikselmesi, yagin yogun 1siga maruz kalmasi, yabanci ve istenmeyen
kokularin yaga sinmesi ve kimyasal migrasyon gibi etkenler yagin oksidasyonuna ve bozulmasina neden
olabileceginden depolama kosullarinin kontrol altina alinmasi, periyodik temizligin yapilmasi ve tank kapaklarinin
stirekli kapali tutulmasi1 6nemlidir. Uzun siireli depolamada tanklarin tam dolu olmasi énemlidir. Zeytinyaginin
sicakligi en fazla 20 °C olacak sekilde depolanmasi dnerilir. Zeytinyaglari fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine
gore siniflandirilarak isaretlenmis farkli tanklarda depolanmalidir. Zeytinyagini tanktan tanka aktarirken dipte
biriken posanin yaga karismamasi i¢in posanin yagdan ayrilmasi onerilir. Aksi takdirde tankin dibinde biriken posa
zeytinyaginin kalite 6zelliklerini olumsuz olarak etkiler.

Denetleme:

Denetimler; Sarkdy Kaymakamliginin ve Trakya Kalkinma Ajansinin koordinasyonunda; Tekirdag Namik
Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Fakiiltesinden, Tekirdag Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Sarkdy ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Sarkoy Belediyesinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, Sarkdy Zeytinyagi iiretiminde cografi smirda yetistirilen Gemlik ¢esidi zeytinin
kullanilmasini; iiretim metoduna uygunlugu ve Sarkdy Zeytinyagi ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, natiirel sizma zeytinyag:1 ve natiirel birinci
zeytinyagina iligkin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen kriterler dahilinde; Sarkdy Zeytinyaginin saflik ve
kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir. Bununla birlikte,
paketlenmis zeytinyaginin etiketleme yoniinden yatay ve dikey gida kodeksine uygunlugu denetlenir.
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Denetim sirasinda iiretimde kullanilan gemlik ¢esidi zeytinin cografi simirda yetistigini gosteren Sarkoy Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliiginden alinmis cift¢i kayit belgesi, zeytinin sikildig: fabrikay1 ve zeytinyagi miktarin
gosteren miistahsil makbuzlar ve tasiriye faturalari, fason dolum yaptirilmis ise fason dolum sézlesmesi, kontrol
edilir. Sarkdy Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullanimmin uygunlugu, Sarkéy
Zeytinyag1 cografi isaret hologram kullanimi ve paketlenmis zeytinyaginin etiket yonetmeligine uygunlugu
denetlenir.

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

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

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler bu yayimlara karst 40 inct madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Giiney Ege Zeytinyaglar:

79 tescil sayili Gliney Ege Zeytinyaglari ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmast uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Kullanilacag: Uriin: Zeytinyag1”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Zeytinyag1 / Tereyag: dahil kat1 ve siv1 yaglar”
seklinde degistirilmistir.

e Cografi Isaretin Tiirii:

Cografi isaretin tiirii “mahreg igareti” olarak degistirilmis olup asagidaki ifade eklenmistir.

“Cografi Isaretin Tiirii: Mahrec isareti”

e Cografi Simir:

“Uretim Alan1: Izmir/Foga, Menemen, Kemalpasa, Odemis, Tire, Torbali, Bayindir, Selcuk; Aydin/Kusadast,
Ortaklar, Germencik, Erbeyli, Incirliova, Kosk, Nazilli, Kuyucak, At¢a, Sultanhisar, Buharkent, Yenipazar,
Kogarli, S6ke, Dalama, Cine, Bozdogan; Mugla/Milas, Yatagan, Bodrum, Fethiye, Ortaca, Kdycegiz,
Marmaris, Dalaman ilgelerini kapsayan bolge.”

ifadesi,

“Cografi Smr: {zmir ili Foga, Menemen, Kemalpasa, Odemis, Tire, Torbali, Baymdir ve Selguk ilgeleri;
Aydin ili Kusadasi, Germencik, Incirliova, Késk, Nazilli, Kuyucak, Sultanhisar, Buharkent, Yenipazar,
Kogarli, Soke, Dalama, Cine ve Bozdogan ilgeleri; Mugla ili Milas, Yatagan, Bodrum, Fethiye, Ortaca,
Koycegiz, Marmaris ve Dalaman ilgeleri”

seklinde degistirilmistir.

“Cografi Isaret Kullamm Bigimine liskin Kilavuz:

Isbu kullanim kilavuzunda bi¢imi ve kullanim sekli detayli olarak agiklanan cografi isarete iliskin logo,
“Giiney Ege Zeytinyaglar’” mense isaretini 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas: Hakkinda Kanun
Hiitkmiinde Kararname ile ilgili mevzuat uyarinca kullanim hakkina sahip {ireticilerin yurtici ve yurtdiginda
tiiketiciler arasinda iirtinlerinin farkliliginin anlagilmasina olanak verir.
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Cografi isaret tescili, cografi ismi hususi bir sartlar biitiiniine baglamaktadir. Ust Denetim ve Alt Teknik
Denetim Kurullari tarafindan organize edilen kontroller menge tayini ve sartnamelere uyumu garanti ederek
tilketicinin korunmasini temin etmektedir.

Bu logonun varlig tiim tiiketiciler i¢in, tiriiniin 6zel tabiatinin cografi mensesinde sakli olduguna dair, hakiki
bir garantidir. Bu nedenle, iiriinler daha fazla giiven uyandiracaktir.

Logo, iireticilere bir pazarlama araci temin etmektedir. Logo, {irlinlerin ambalaj ve etiketlerinin iizerine
konabilecek ve ayni zamanda reklamlarda kullanabilecektir.

Bu grafiksel kilavuz, cografi isareti kullanim hakkina sahip kisi ve kuruluglara cografi isaretin kullanim1 ve
roprodiiksiyonunu yaparken gereken kurallara uyulmasina yonelik bir rehber olmasi igin hazirlanmustir.

G ve E harflerinin i¢ i¢e gegmis halinin grafiksel bir temsilinin Giliney Ege Zeytinyaglari ibaresi ile birlikte
logolarda yer almasi, temsil edilen iiriinlerin mense ve cografi kdkenlerine bir referans olmast i¢in dahil
edilmistir.

1 - Referans Renkleri :

S6z konusu logo, ambalaj ve etiketlerin iizerinde kullanildiginda, ya dogrudan renkler Yesil, Kirmiz1 (Yesil
tizerine kirmizi) veya Siyah, Beyaz 4 renkli bir siire¢ kullanilarak, renkli veya siyah-beyaz olarak
gosterilmelidir.

2 - Logo Pantonlar1 : Yesil: Pantone 367 CVC, Kirmizi: Pantone Red 032 CVC, siyah metin
Dort-renkli Siiregle Logo: Dort-renkli siiregte bir logo en yaygin tatbik etme segenegi olacaktir.
Yesil: % 53 cyan + % 78 yellow, Kirmizi: % 99 yellow + % 87 magenta, Siyah metin

Tek-renkli Logolar: Bazi iiriinlerin ambalaj veya etiketlerin iizerindeki basili renkler logolarin referans
renklerinden tamamen farkliysa uygun olan iki yaklagim vardir.

Pozitif logo : Ambalaj veya etiketin arka plan rengi agik ise logoyu, ambalaj veya etiket tizerindeki ek koyu
bastli rengi kullanarak, pozitif formatta kullanilir.

Negatif logo: Ambalaj veya etiketin arka plan rengi koyu ise logo, ambalaj veya etiketin arka plan rengini
kullanarak, negatif formatta kullanilir.

Arka Plan Renkleriyle Kontrast: Logo okunmasini zorlastiracak sekilde, renkli arka planlar iizerinde renkli
olarak kullanilmigsa, arka plan renkleriyle kontrastini arttirmak i¢in logonun ¢evresinde sinirlarini tayin eden
bir dis ¢ergeve kullanilir.

Tipografi: Sozciikler i¢in Times Roman biiytik harfleri kullanilir. Sadece sdzciikler kullantyorsa harf boyutu
kii¢iiltme boyutlariyla ilgili normlara uygun olarak kii¢iltiiliir.

Dil: ihtiyaca gore secilecek dil versiyonu veya versiyonlari serbestce kullanilabilir.
Kiigiiltme Boyutlar:

Ambealaj lizerinde: Logolarin farkl: tipte ambalaj ve etiketler lizerinde kullanimu kii¢iiltmeyi gerekli kiliyorsa
sart kosulan asgari boyut 15 mm. ¢apindadir.

Basili medyada (Basin, brosiirler vs.): Bu 6zel kullanim i¢in sart kosulan asgari boyut 25 mm. ¢apindadir.

Logonun Ambalaj ve Etiketlerde Yer Almasi: Logonun kullanimi, lizerinde kullanildiklart {iriinlere 6zel bir
deger vermesine ve onlarin digerlerinin arasindan géze ¢arpmasina yaramaktadir. Bu nedenle logolarin en
etkin kullanimi, daha goriiniir olacaklar1 ve dolayisiyla tiiketiciler tarafindan daha kolay ve hizlica fark
edilecekleri i¢in, renkli sekilde olanidir.

Logonun tek bir renk kullanarak veya negatif olarak kullamimi sadece teknik zorluklarin renkli olarak
kullanimlarini imkansiz kildig1 durumlarda onerilmektedir.

Spesifik Kullanim:

Medyada: Reklam amaglariyla (basin kampanyalari, dergiler, posterler, TV, audio-visiiel medya, dogrudan
pazarlama vs.) olan logolar mutlaka renkli gdsterilmelidir.
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Diger Kullanimlar: Logo, araglar veya diikkan vitrinleri vs. gibi, diger dekorlarda kullanildiginda yukaridaki
renk kullanimi i¢in ana hatlara miimkiin oldugu kadar uyulmalidir.”

ifadesi,

“Kullanim Bi¢imi: Giiney Ege Zeytinyaglar ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj: iizerinde kullanilamadiginda, Giiney
Ege Zeytinyaglar1 ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Logonun renk 6zellikleri:

Yesil: Pantone 367 CVC

Kirmizi: Pantone Red 032 CVC”

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Uriiniin Tamim1: Cografi isaret tescil talebine konu bolge Izmir, Aydin, Mugla illerinden olusmaktadir. Séz
konusu bolgede yetistirilen hakim zeytin ¢esidi Memecik olup, bu ¢esit Memecik, Tas arasi, Asiyeli, Giilimbe,
Sehir, Yaglik gibi yoresel adlarla da taninmaktadir. Orijinin Mugla ili oldugu bildirilen Memecik ¢esidi ilgili bolgede
ilgeler bazinda % 7 ile % 90 arasinda dagilim gostererek ortalama % 76.2'sini olusturmaktadir. illere gore bu dagilim
strastyla Izmir igin % 60,6, Aydin % 85, Mugla ili igin ise % 80.6'dir. Ayrica s6z konusu bdlgedeki Memecik
¢esidinin agag sayisi Tiirkiye Memecik agag varligimin hemen hemen tamamini olusturmaktadir.

Memecik zeytinlerinin en 6nemli tanitici unsuru meyve ucunda bir meme ¢ikintisinin olusudur. Meyve iri,
oval 6zellikle ug kisim bir tarafa dogru hafif biikiimlii olup asimetriktir. Yesil olum dénemindeki meyveler Ispanyol
usuliine gore islenerek dis Pazar isteklerine uygun nitelikte iiriin elde edilir. Ayrica Memecik, Ege Bolgesinin siyah
sofraliga uygun bir c¢esidi olup yapilan calismalar sonucunda “Ripe Olive” isleme teknigine gore de
degerlendirilmeye elverisli oldugu tespit edilmistir. Cekirdeklerinin ¢gimlenme orani yiiksek olup ¢6giir elde etmek
iizere tohumluk olarak kullanilabilir.

Zeytinlikler genellikle meyilli ve taslik alanlarda yer alir. Kayalik alanlarda yetisen agaglarin habitusu daha
kiiciik agaclar arasindaki mesafe daha azdir. Yoredeki yillik hava sicakligi ortalamasinin yiiksekligi ve yillik
ortalama yagis miktarinin zaman zaman istenenden diisiik olmasina bagl olarak olusan kuraklik, zeytin ve
zeytinyagi kalitesini sinirlayan faktorlerin basinda gelir.

Ayirt Edici Ozelligi: Memecik gesidi zeytinlerinden elde edilen koyu yesilimsi-sar1 renkli ve kuvvetli meyve
kokuludur. Erken hasatta bu yogun meyve tadi ve acilig1 daha fazla hissedilir. Giiney Ege Bolgesinde yetistirilen
Memecik ¢esidinin optimum yetistiricilik ve zeytinyagina isleme sartlarinda Ayvalik ¢esidinden sonra kimyasal ve
duyusal 6zellikler bakimindan ikinci sirada bir yag verdigi goriilmiistiir. Ayrica arastirmalarda, ayvalik ve Memecik
¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglarinda s6z konusu bolge igerisinde herhangi bir yore veya alan igin ayirt edici
ozellikte duyusal bir farklilik (kivam, tat ve koku) olmadigi da gosterilmistir. Hasat Genellikle Aralik-Ocak ayinda
baslar ve yillara gore degismekle birlikte Nisan sonuna kadar siirer.

Bolge zeytinlerinden elde edilen zeytinyag: igeriginde yer alan komponentler uluslar arasi standartlara
uygunlugu saglamaktadir. Zeytinyaglarinin oksidasyona dayanikliligi Edremit- Korfez Bolgesi zeytinyaglarina gore
daha azdir ve bunun sonucu olarak uzun siirede peroksit Sayisi artig gostermektedir. Depolama kosullarinda 24 ay
standartlara uygunluk gosterir ancak uygun olmayan kosullarda bu siire daha kisa olabilmektedir.”

ifadesi,
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“Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giiney Ege Zeytinyaglari, memecik gesidi zeytin kullanilarak Izmir ili Fo¢a, Menemen, Kemalpasa, Odemis,
Tire, Torbali, Bayindir ve Selguk ilgeleri; Aydin ili Kusadasi, Germencik, Incirliova, Kosk, Nazilli, Kuyucak,
Sultanhisar, Buharkent, Yenipazar, Kogarli, Soke, Dalama, Cine ve Bozdogan ilgeleri ile Mugla ili Milas, Yatagan,
Bodrum, Fethiye, Ortaca, Koycegiz, Marmaris ve Dalaman ilgelerinde tiretilen natiirel sizma zeytinyagidir.

Giiney Ege Zeytinyaglariin duyusal 6zellikleri: yesil veya olgun domates, degisik sebzeler, ¢imen, yesil
veya olgun meyvemsi, zeytin yapragi, soguk baharat aromalarinin harmonizasyonunu veya en az birini igeren
meyvemsilik 6zelliklerinin yani sira hafif veya orta siddette ac1 ve yakicidir. Koyu yesilimsi-sari renkli ve kuvvetli
meyve kokuludur. Erken hasatta meyve tadi ve acilig1 daha fazla hissedilir.

Giiney Ege Zeytinyaglarinin ayirt edici nitelikteki kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmekte olup diger
kimyasal 6zellikleri bakimindan Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebligine uygundur.

Tablo 1: Giiney Ege Zeytinyaglarimin ayirt edici nitelikteki kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Peroksit (meq aktif oksijen/kg yag) <18
Yag asidi etil esterleri (FAEE) (mg/kg) <25
Mumsu maddeler (mg/kg) <100
Oleik asit % 70-83

X Beta-sitosterol
(Beta-sitosterol + delta-5-avenasterol + delta-5,23-stigmastadienol+ >0%93,5
klerosterol+sitostanol + delta-5,24-stigmastadienol)

Alfa tokoferol (mg/kg) >150

Giiney Ege Zeytinyaglarinin elde edildigi zeytinlerin ¢ekirdeklerinin ¢cimlenme orani yiiksek olup ¢6giir elde
etmek iizere tohumluk olarak kullanilabilir. Zeytinlikler genellikle meyilli ve taslik alanlarda yer alir.

Zeytinlerde mikrobiyal veya enzimatik bozulmalar diisiik kaliteli yag elde edilmesine sebep olacagi igin
zeytinler isletmeye kabul edildikten sonra en ge¢ 48 saat iginde sikim iglemi tamamlanir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Zeytinin yapisinda, kendine has karakteristiklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1s1l ortamda sadece
yikama, sizdirma, santrifij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel iglemlerinin uygulandigi, hijyenik
sartlarda {iretim yapilan kontinii veya hijyenik kosullara haiz geleneksel yontemlerin uygulandigt zeytin sikma
tesisleri kullanilmaktadir. Her iki yontemde de zeytinyag: elde etmek miimkiindiir. Uretimde hicbir kimyasal islem
uygulanmaz.

Zeytin sikma tesislerinde elde edilen zeytinyaglari, serbest yag asidi, peroksit sayisi ve duyusal analizleri (tat,
koku, aroma) vb ozelliklerinin natiirel yemeklik zeytinyagi 6zelliklerini tagimasi nedeniyle dogrudan tiiketime
uygun durumda ise natiirel zeytinyagi; serbest yag asidi ve peroksit sayisi natiirel yemeklik zeytinyag: dzelliklerini
tasisa dahi duyusal analizleri (tat, koku, aroma) dogrudan tiiketim i¢in uygun degilse ham zeytinyagi olarak
gruplandirilir.

Bu gruplandirmaya gore {iriiniin {iretim yontemi giincel olarak yurt i¢inde Tiirk Gida Kodeksi Yemeklik
Zeytinyagi ve Yemeklik Prina Yagi Hakkinda Teblig ve Yurtdigina yapilacak satislarda Uluslar aras ticarette gegerli
standartlarina gore tanimlanmaktadir. Zeytinyag kriterleri ise sz konusu standartlarda mevcut oldugu gibidir ve
standartlarda degisiklik olduk¢a dogal olarak giincel olan standartta tanimlandig sekilde zeytinyagi siniflarina
karsilik gelecek sekilde siirekli uyumlastirilacaktir.

Natiirel Zeytinyag1 : Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak bir 1s1l
ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon iglemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak
elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu ve aromasini
iceren, dogal haliyle dogrudan tiiketime uygun olan zeytinyagidir.
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Natiirel Zeytinyag1 serbest yag asitligi derecesine gore kendi i¢inde siniflara ayrilir.
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢ok % 1 ise natiirel Sizma,

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢ok % 2 ise natiirel Birinci,

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢ok % 3,3 ise natiirel Ikinci olarak isimlendirilir.

Natiirel Sizma Zeytinyagi : Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu,
aromasi ve vitaminlerini yogun olarak biinyesinde tasiyan, dogal haliyle dogrudan tiiketilebilen, tadinda acilik ve
yakicilik gibi olumlu 6zellikleri tagtyan ve hic¢ kusur icermeyen natiirel zeytinyagidir.

Halihazirdaki uygulamalar dogrultusunda; Natiirel Sizma Zeytinyagimin yurt ici satiglarda esas alinacak
yapisal 6zellikleri halihazirda Tiirk Gida Kodeksine gore tanimlanmaktadir. Yurt disina yapilacak satiglarda Uluslar
arasi ticarette gecerli standartlara gore tanimlanmaktadir.

Natiirel Birinci Zeytinyagi : Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu ve
aromasini, bunun yani sira hafif kusurlar1 biinyesinde tasiyan, dogal haliyle dogrudan tiiketilebilen natiirel
zeytinyagidir.

Halihazirdaki uygulamalar dogrultusunda; Natiirel Birinci Zeytinyaginin yurt i¢i satislarda esas alinacak
yapisal 6zellikleri halihazirda Tiirk Gida Kodeksine gore tanimlanmaktadir. Yurt digina yapilacak satiglarda Uluslar
arasi ticarette gecerli standartlara gore tanimlanmaktadir.

Natiirel Ikinci Zeytinyag1 : Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu ve
aromasini, bunun yani sira belirgin olabilen bazi kusurlar biinyesinde tagiyan, dogal haliyle dogrudan tiiketilebilen
natiirel zeytinyagidir.

Halihazirdaki uygulamalar dogrultusunda; Natiirel Ikinci Zeytinyaginin yurt ici satislarda esas alinacak
yapisal 6zellikleri halihazirda Tiirk Gida Kodeksine gore tanimlanmaktadir. Yurt disina yapilacak satiglarda Uluslar
arasi ticarette gecerli standartlara gore tanimlanmaktadir.

Ham Zeytinyagi: Serbest yag asitligi % 3.3'ten diigiik bile olsa tat, koku ve aromasi iyi olmayan, kusur igeren
ve bu oOzellikleri nedeniyle dogrudan tiiketime uygun olmayan rafinasyon islemine tabi tutulmasi gereken
zeytinyaglarl ham zeytinyagi tanimina girmektedir. Serbest yag asitligi % 3.3'lin lizerinde olan zeytinyaglar veya
asitligi % 3.3"in altinda bile olsa duyusal 6zellikleri yoniiyle dogrudan tiiketime uygun olmayan zeytinyaglari, dogal
yapisinda degisiklige neden olmayacak metotlarla rafine edilerek yenilebilir duruma getirilir.

Halihazirdaki uygulamalar dogrultusunda, Ham Zeytinyaginin yurt i¢in satiglarda esas alinacak yapisal
ozellikleri halihazirda Tiirk Gida Kodeksine gore tanimlanmaktadir. Yurt disina su anda ham zeytinyagi digsatimi
yasaktir.

Rafine Zeytinyag1: Yiiksek asitli, istenmeyen tat ve kokuda olan ham zeytinyaglari, fiziksel rafinasyon
isleminden gegirilir. Oncelikle renk agma (agartma) islemine ve daha sonra koku giderme (deodorizasyon) islemine
tabi tutularak, vakum altinda 220-2400C de su buhari distilasyonu yoluyla koku veren maddeler ve asitligi giderilir.
Elde edilen yag asitligi en cok % 0,3; tad1 ve kokusu hafif, sarinin degisik tonlarinda rengi olan rafine zeytinyagidir.
Rafinasyon sirasinda hig¢ bir yabanci madde eklenmez.

Halihazirdaki uygulamalar dogrultusunda; Rafine Zeytinyaginin yurt ici satiglarda esas alinacak yapisal
ozellikleri halihazirda Tiirk Gida Kodeksine gore tanimlanmaktadir. Yurt digina yapilacak satiglarda Uluslar arasi
ticarette gecerli standartlara gore tanimlanmaktadir.

Riviera Zeytinyag1: Rafine zeytinyagi ile natiirel zeytinyaglariin belli oranlarda karistirilmasryla elde edilen,
yesilden sariya degisebilen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda olan, serbest yag asitligi en ¢ok % 1,5 olan
zeytinyagidir. Karigimda kullanilan natiirel zeytinyaginin tadi ve rengi nitelikli, hosa giden ve aromali Riviera
zeytinyagi iretiminde dnemli rol oynar.
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Halihazirdaki uygulamalar dogrultusunda; Riviera Zeytinyaginin yurt i¢i satislarda esas alinacak yapisal
ozellikleri halihazirda Tiirk Gida Kodeksine gore tanimlanmaktadir. Yurt disina yapilacak satiglarda Uluslar arasi
ticarette gecerli standartlara gore tanimlanmaktadir.

Organik Natiirel Zeytinyagi: Geleneksel natiirel zeytinyagi iiretiminin disinda, organik kabul edilmeyen
higbir tarim ilaci, hormon, giibre kullanilmaksizin sadece organik tarim ydntemleri uygulanan alanlarda organik
zeytinyag1 (ekolojik, biyolojik zeytinyagi olarak da isimlendirilmektedir) adiyla iiretilen zeytinyagidir. Halihazir
organik tarimla ilgili ulusal ve uluslar aras1 yonetmelik hiikiimlerine uygun olarak yapilan tiretimde, iiretim yapilan
alan bir sertifikalandirma kurulusu tarafindan 3 yil izlenir. Bu siire i¢inde kesinlikle organik {iriin listesinde yer
almayan tarim ilaci, hormon, giibre kullanimina izin verilmez. Bu siirecin. sonunda hasattan yag elde edilmesine
kadar gecen evreler vs. ile zeytinyaginin depolanmasi ve ambalajlanmasi asamalarinda da {iretim bir
sertifikalandirma kurulusu tarafindan izlenir ve iiriine organik sertifikasi verilir.

Sertifikalandirma kurulusuna ait bilgiler ve {iriine ait sertifika numarast ambalaj {izerinde beyan edilerek
tirliniin tanimlanmasi gerekmektedir Genel egilim organik natiirel sizma zeytinyag: iiretim yoniindedir ancak yag
kalite ozellikleri gdzetilerek Organik Natiirel Birinci Zeytinyag: ve Organik Natiirel ikinci Zeytinyag: iiretimi de
yapilabilir. Uretimi yapilan tiim Organik Natiirel Zeytinyaglarinin kalite ve saflik kriterleri kendi sinifinin
kriterlerine uygunluk gostermektedir.”

ifadesi,

“Gliney Ege Zeytinyaglarinin iretiminde, ¢ogunlukla cografi sinirda yetisen memecik ¢esidi zeytinler
kullanilmakta olup zeytinlerin hasat isleminden itibaren {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

e Zeytinlerin hasadi: Hasat zamani mevsim Ozelliklerine gore degisebilmekele birlikte eyliil aymin
sonlarinda baslayip mart ay1 baslarinda sona erer. Hasat, meyveye hasar vermeyecek makine veya elle
yapilabilir. Giiney Ege Zeytinyaglarinin iretiminde dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere
diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmaz, toprakla temas etmeden
dogrudan agactan toplanmis zeytinler kullanilir.

e Zeytinleri saklama ve tasima kosullari: Zeytinler, gida ile temasa uygun, temiz, tercihen
plastik kasalarda, hava alacak sekilde taginir ve depolanir. Hasat edilen zeytinlerin depolama siiresi 48
saati agmadan sikim islemi tamamlanir.

e Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi: Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler, toprak, toz, tas vb.
yabanci maddeler vibrasyon, hava akimi veya elek ile ayrilir. Zeytinler, yabanci maddeler tamamen
uzaklastirilincaya kadar basingli su sirkiilasyonu ile yikanir. Yikama suyu 30-40°C sicaklikta ve igilebilir
nitelikte olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore giinde en az iki kere
degistirilmelidir. 100 kg zeytini yikamak i¢in yabanci madde igerigine bagli olarak 10-100 kg su harcanir.
Sonraki iglem basamaklarinda emiilsiyon olusumunu engellemek igin yikama islemini takiben meyve
yiizeyindeki fazla su uzaklastirilir.

e Zeytinlerin kirilmast ve ezilmesi: Kirma iglemi iretim teknolojisine gore diskli, ¢ekigli veya
cubuklu vb. metal kiricilarda veya tas degirmenlerde yapilir. Bu asamada meydana gelebilecek metal
bulagmalar1 mutlaka énlenmelidir.

e Zeytinlerin yogrulmasi (malaksasyon): Yogurma islemi, katt sivi faz ayrimini kolaylagtirmak amaciyla
yag damlalarinin birlestirilmesinde onemli bir fonksiyona sahiptir. islem, zeytin hamurunu uygun
sicakliga getirebilecek 1sitma sistemi bulunan malaksorlerde yapilir. Zeytin hamurunun
sicaklig1 yagin viskozitesini azaltmak, yag damlalarimin kolay birlesmesini saglamak amaciyla 25-
35°C arasinda olmalidir. Uriiniin biyolojik ve duyusal &zelliklerinin zarar gdrmemesi i¢in yagin
ekstraksiyon islemi sirasinda, hamur sicakligt 30°C civarinda olmali ve yogurma siiresi 1
saati gegmemelidir. Soguk sikim natiirel sizma zeytinyaglart igin hamur sicakligi 27°C’nin
altinda olmalidir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su, zeytin miktarinin
%10’ unu gecmemelidir.

e Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu: Giiney Ege Zeytinyaglarinin ekstraksiyonunda iki faz kontinii
santrifiij sistemler kullanilir. Dekantdrlerde kati ve sivi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gore
ayrilir. iki fazli dekantérlerde yag ayri, pirina ve karasu sistemden birlikte ayrilir.

e Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Yag, su ve posanin tamamen ayrilmasi i¢in santrifiij kullanilir.
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e Zeytinyagimin depolanmasi: Giiney Ege Zeytinyaglari, gida ile temasa uygun, 6zellikle konik dipli
paslanmaz gelik veya krom nikel kapl tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile
temast miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Sikimindan ambalajlanmasina kadar her asamada
diger zeytinyaglari ile karigsmayacak sekilde ayri muhafaza edilir.

e Zeytinyagimin ambalajlanmasi ve etiketlenmesi: Giiney Ege Zeytinyaglari, gida ile temasa uygun olan
cam, teneke vb. malzemelerden yapilan ambalajlara doldurulur. Agirlik veya hacim kontrolii yapildiktan
sonra ambalaj kapaklar1 sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajin lizerinde etiket bilgileri, Giiney Ege
Zeytinyaglari ibaresi ve logosu ile mahreg isareti amblemi yer alir. Ambalajlanan tiriinler kuru, serin ve
temiz bir yerde muhafaza edilir.”

seklinde degistirilmistir.

e Cografi isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simr icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Asagidaki ifade eklenmistir.

“Cografi isaretin Tiirii Mahrec Isareti Ise Cografi Simr Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
isleme ve Diger islemler:

Giiney Ege Zeytinyaglarmin iiretiminde, ¢ogunlukla cografi sinirda yetisen memecik c¢esidi zeytinler
kullanilir. Hasad1 yapilmis memecik ¢esidi zeytinlerden zeytinyagi iiretilmesine iligkin tiim {iretim asamalar1 cografi
siirda gergeklesir.”

e Denetleme:

“Denetim: "Giiney Ege Zeytinyaglari” adiyla tescil bagvurusu yapilan cografi isaretin; 555 Sayili Cografi
Isaretlerin Korunmas: Hakkinda Kanun Hiikkmiinde Kararname ve ilgili diger mevzuat gergevesinde séz konusu
triiniin Uretimi, islenmesi, pazarlanmasi, tescilli mense isaretinin kullanim bigimi, iiriiniin iizerinde belirtilmesi,
etiketleme sekilleri ile yukarida agiklanan tanim ve kosullara uygunlugu; S.S. TARIS Zeytin ve Zeytinyag: Tarim
Satis Koop. Birligi tarafindan olusturulacak olan “Ust Denetim Kurulu” ile cografi isaretin tescil kapsamindaki il ve
ilgelerde bulunan {iretici kuruluslari ve bagimsiz kamusal kuruluslardan olusan “Teknik Alt Denetim Kurulu”
tarafindan gerceklestirilir.

Ust Denetim Kurulu : Bagvuru sahibi S.S. TARIS Zeytin ve Zeytinyagi Tarim Satis Kooperatifleri Birligi'nin
atayacagi bir bagkan ve ii¢ iiye ile T.C. Tarim ve Kdyisleri Bakanlhiginca ( Izmir ) Tarmm Il Miidiirliigii'niin ilgili
biriminden, Zeytincilik Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii'nden atanacak birer iiye, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
tarafindan ilgili boliimii'nden atanacak bir iiye, Izmir, Aydin ve Mugla Ticaret Borsas1, Ticaret Odas1 ve Ziraat
Odalar'nin atayacagi birer iiyeden olusur. Ust Denetim Kurulunun ¢alisma usul ve esaslar1 kurul tarafindan
belirlenir.

Ust Denetim Kurulu'nun Gorevleri :

a) 555 sayilh Coprafi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname ve ilgili diger
mevzuatta belirtilen denetim gorevlerini yerine getirmek.

b) Bagvuru sahibi Birligin bolge zeytinyaglarin cografi isaret altinda korunmasi ve kontrolii ile ilgili
konularda faaliyette bulunmak ve bu konuda danigmanlik yapmak.

c) Bolge zeytinyag: iiretimi konusunda zeytin iretim alanlari, zeytin sikma tesisleri, dolum ve paketleme,
depolama tesisleri ve isleyisleri hakkinda bir veri tabani olugturmak.

d) Cografi igaret kullanim hakkina sahip olanlarin tiretimi ve bolge i¢i satin alma miktarlarinin Teknik Alt
Denetim Kurulu raporlarina gore takibini ve kontroliinii yapmak.

e) Teknik Alt Denetim Kurullarinin olusumunu saglamak, faaliyetlerini yonlendirmek ve yardimci olmak.

f) Coprafi Isaretin kullanimi ve denetimi igin yapilacak her tiirlii giderin karsilanmasi i¢in aliacak iicretlerin
tutarini belirlemek.

g) Tescilli cografi isareti kullanim hakkina sahip olacaklari belirlemek.



2026/232 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi:02.11.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

64

h) Teknik Alt Denetim Kurullari'nin aldig1 kararlara yapilan itirazlar1 degerlendirmek ve organoleptik teste
itiraz edilmesi durumunda Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi standartlarina gore akredite edilmis bir
laboratuarda olmak iizere farkli bir laboratuar ve panele kontrol testi yaptirarak nihai karar1 vermek.

i) Cografi isaretin korunmasi igin gerekli hukuki 6nlemleri almak.

Teknik Alt Denetim Kurullar1 : Kurullarm Olusumu: Ust Denetim Kuruluna bagli olup, konu uzmanlarindan
olusur. Teknik alt denetim kurulu merkezleri esas olarak Kiiciik Menderes (Bayindir) Aydin ve Milas'tir. Ydreler
itibariyle Ust Denetim Kurulunca, iiretim yogunlugu ve kontrol etkinligi acisindan uygun goriilen asagida yazili
yerlerde ve gerek goriilen yerlerde Teknik Alt Denetim Kurulu merkezleri olusturulur.

a) Kiiciik Menderes - Baymdir Teknik Alt Denetim Kurulu: Merkezi Bayindir olmak iizere S.S. TARIS
Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifleri Birligine bagh Tire, Odemis, Selcuk, Tepekdy, Kusadasi,
Yarimada'da kurulu bulunan Tarim Satis Kooperatiflerinden, bu ilgelerin varsa Ziraat Odasi, Ticaret
Odasi, Sanayi Odasi ve Ticaret Borsalarindan, T.C. Tarim ve Kdyisleri Bakanligi Zeytincilik Aragtirma
Enstitlisiinden ve varsa bdlgede kurulu ve zeytincilik alaninda faaliyet gosteren sivil toplum 6rgiitlerinden
birer uzman tiyeden olusur.

b) Aydin Teknik Alt Denetim Kurulu: Merkezi Aydin olmak iizere S.S. TARIS Zeytin ve Zeytinyag Tarim
Satis Kooperatifleri Birligi'ne bagli Erbeyli, Kogarli, Sultanhisar, Bozdogan, Dalama, Ortaklar,
Germencik, Horsunlu, Soke ve Kosk'te kurulu olan o Tarim Satig Kooperatiflerinden, adi gegen il ve
ilgelerin varsa Ziraat Odasi, Ticaret Odasi, Sanayi Odasi ve Ticaret Borsalarindan, T.C. Tarim ve
Koyisleri Bakanligi Zeytincilik Arastirma Enstitlisiinden ve varsa bélgede kurulu ve zeytincilik alaninda
faaliyet gosteren sivil toplum orgiitlerinden birer uzman {iyeden olusur.

¢) Milas Teknik Alt Denetim Kurulu: Merkezi Milas olmak iizere, S.S. TARIS Zeytin ve Zeytinyagi Tarim
Satis Kooperatifleri Birligi'ne bagli Cine ve Fethiye'de kurulu Tarim Satis Kooperatiflerinden, Mugla,
Bodrum ve Marmaris varsa Ziraat Odasi, Ticaret Odasi, Sanayi Odasi ve Ticaret Borsalarindan, T.C.
Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 Zeytincilik Arastirma Enstitlisiinden ve varsa bélgede kurulu ve zeytincilik
alaninda faaliyet gosteren sivi | toplum orgiitlerinden birer uzman iiyeden olugur.

Yukaridaki bentlerde yazili Teknik Alt Denetim Kurullari kendi yorelerindeki zeytinyagi iiretimini, alim ve
satimini kontrol etmek {izere, her kurul kendi temsilci iiyeleri arasinda 3 yilligina bir baskan, bir bagkan yardimcisi
ve genel sekreter temsilci iiye secer ve asagida yazili faaliyetleri yiirlitmek {izere kendi yoresi i¢inde goérev bolimii
yaparak Denetim Komiteleri olusturulabilir. Zorunlu hallerde gorevleri degisen kurul iiyeleri yerine ilgili kurumun
belirleyecegi liye goreve devam eder.

Teknik Alt Denetim Kurullari'nin Gorevleri:

Teknik Alt Denetim Kurullari'nin her biri kendi denetim boélgeleri i¢indeki zeytinyagi tiretimini miktar ve
kalite kontrol olmak {izere iki agidan denetler.

Miktar Kontroli :

d) Koruma ve kontrol altinda tutulan bélgede zeytinlik mevkileri itibariyle dekar bagina iiretilen zeytin ve
zeytinyagl miktarlarinin tespiti, lirliniin var yili, yok yili istatistik bilgileri toplamak ve bu konuda veri tabani
olusturmak,

€) Zeytin tiretim alanlari ile ilgili arazi sertifikasyonu ¢alismalar1 yapmak,

f) Bolge dahilinde iiretim yapan ve cografi isaret kullanim hakkini elde etmek isteyen kuruluslarin
tekliflerini degerlendirmek ve bu konudaki goriislerini Ust Denetim Kurulu'na bildirmek,

g) Cografi isaret kullanim hakkina sahip kuruluslarin iretim, depolama ve kapasite ile ilgili firma
beyanlarin1 almak ve alim sattim miktarlarmin verilmis olan beyannamelerine uygun olup, olmadigini talep ve
kontrol etmek.

h) Ust denetim kurulunun devrettigi yetkileri kendi bolgeleri ile smirli olmak kaydiyla kullanmak.
Kalite Kontrolii:

i) Cografi igsaret kullanim hakkina sahip kuruluslarin iiretim ve dolum tesislerinin, yukarida agiklanan
tiretim teknigine ve iiretilen zeytinyaglariin yiirtirlilkkte olan ulusal ve uluslar arasi kalite kriterlerine uygun olup
olmadigini kontrol etmek,
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j) Uretilen zeytinyaglarinin, Orgonoleptik (duyusal) ve kimyasal analizlerini yapmak, bunun igin belirli ve
belirli olmayan zamanlarda kontrol numuneleri almak suretiyle kalite kontroliinii saglamak,

k) Tescil bagvurusu yapilmis olan mense isaretinin (logonun) ambalaj tiiriine veya yerine gére uygun
kullanimini denetlemektir.

Kontrol Numunesi Alimi I¢in Sartlar:

Numune alimi konusunda gegerli mevzuatlara/standartlara bagl kalinmalidir. Kontrolde s6z konusu partiyi
temsil edecek sekilde monte numune hazirlanmalidir. Monte numuneden 1 1t’lik siseler halinde 4 adet sahit numune
hazirlanmalidir. Teknik Alt Denetim Kurulu tarafindan alinan numunelerin, “Kurulus Adi, Yagin Cinsi, Miktari,
Uretim Yeri, Uretim Sekli” bilgileri kayit altina alinmali, fakat numuneler analiz edilecek laboratuara kodlu olarak
gonderilmelidir. Numuneler {izerine kod numarasi, yagin cinsi, miktari, iiretim yeri ve liretim sekline iliskin bilgileri
gosteren bir etiket konulmalidir. 4 adet numunenin 2 adedinden biri analiz yapilmak, digeri saklanmak iizere analizi
yapacak yetkili laboratuara verilmeli, kalan 2 adetten 1 adedi denetimi veren kurulusta birakilmali ve 1 adedi Teknik
Denetim Alt Kurulu'na verilmelidir.

Analiz Raporu: Laboratuarda analizi takiben hazirlanan rapor Teknik Alt Denetim Kuruluna iletilecektir.”
ifadesi,
“Denetleme:

Denetimler; S.S.Taris Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifleri Birliginin koordinatorliigiinde ve
S.S.Taris Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifleri Birliginden 1, Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyinden
(UZZK) 1, Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 1 ve Zeytincilik Arastirma Enstitiisiinden 2 olmak
tizere {iriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa yapilir.
Ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o Uretimde memecik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasz.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Tablo 1’de belirtilen kimyasal 6zellikler ile duyusal 6zellikler bakimindan {iriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Giiney Ege Zeytinyaglari ibaresinin, logosunun 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 ytiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.



