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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel iiriin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 217. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2024/000356 Kars Eriste Pilavi 7
2. C2025/000083 Usak Susami 9
3. C2025/000091 Usak Keten Tohumu 12
4. C2025/000165 Darica Enginari 16
5. C2025/000239 Boyabat Ezmesi 20
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1826 Gaziantep Leblebili Kitir Helva 22
2. 1827 Kirklareli Koftesi 25
3. 1828 Ahmetbey Koftesi 27
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 tescili bulunmamaktadir.

1. G8 Turk Kahvesi / Turkish Coffee 29
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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. C2023/000012 Erzincan Geven Bali 33
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

1. Kars Eriste Pilavi

Basvuru No : C2024/000356

Bagvuru Tarihi 1 11.12.2024

Cografi isaretin Ad1 : Kars Eriste Pilavi

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

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

Vekil : Belgin SAGDIC (Yetkin Patent ve Damgmanlik LTD.STi.)

Cografi Simir : Karsili

Kullanim Bicimi : Kars Erigte Pilavi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Eriste Pilavi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Eriste Pilavi, eriste, yesil mercimek ve patates kullanilarak hazirlanan bir pilavdir. Kars Eriste Pilavi
tiretiminde kullanilan eristeler, iiriiniin karakteristik 6zelligini kazanmasinda etkilidir. Eristeler, uzun ve ince yapilir,
temiz bezler iizerine serilerek veya iplere asilarak dogal hava akiminda kurutulur. Firmmlama igleminden dolay1
kahverengi-sar1 renge sahip olur. Eriste igin hamur; 0,2 - 0,3 cm kalinh@inda agilir, 5 - 10 dakika bekletilerek
kurutulur ve bigak ile 0,2 - 0,3 cm eninde ve 2 - 3 cm boyunda seritler seklinde kesilir. Kesilen hamurlarin tizerine
un serpilip 1 - 2 giin bekletilerek kurutulur. Patateslerin tencereye dizilis sekli, Kars Eriste Pilavinin gorselliginde
ve sunumunda Onemlidir. Pistiginde kolayca yumusayarak, eristeye eslik eden hafif ve ince yuvarlak dilimler
seklinde hazirlanan patatesler, pilavin genel dokusuna uyum saglar.

Kars Eriste Pilavi, Kars ilinin gastronomisinde ve kiiltiirel yapisinda 6zgiin {iretim ve sunum bigimi ile 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kars Eriste Pilavi iiretiminde kullanilan bilesenler listesi:

Bilesenler (6 kisilik)

— 200 g yesil mercimek

— 500 g eriste

— 30 g Kars ilinde tiretilen sar1 yag
- 10gtuz

— 2 orta boy patates

Eriste icin bilesenler:

— 2 adet yumurta

— 500 g 6zel amacglh bugday unu

- 20gtuz

— 400 ml 22 - 23 °C sicakliginda su
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Eristenin yapilisi:

Elekten gegirilmis bugday ununa tuz eklenip karistirtlir, izerine yumurtalar kirilip hafif hafif ilik su ilave
edilerek yogrulur ve sert bir eriste hamuru elde edilir. Hamur bezelere ayrilip unlu tepsinin iizerinde siralanir. Birinci
asamada hamur bezesi unlanarak merdane ile daire formu verilir. Ikinci asamada oklava ile yufka biiyiikliigiinde
hamur a¢ilir. A¢ma igleminde bol un kullanilarak hamurun yapigsmasi dnlenir. Oklavadan g¢ikartilan yufka, bigakla
0,2 - 0,3 cm eninde ve 2 - 3 cm boyunda ince seritler halinde kesilir. Eristenin tel tel kesilebilmesi igin tiim yiizeyi
unlanir. Kesim isleminde eriste makinasi kullanilabilir. Tel tel ve aralikli olarak kesilen eristeler temiz bezler {izerine
serilerek veya iplere asilarak dogal hava akiminda 1 - 2 giinde kurutulur, yatay 1zgaralara dizildikten sonra 70 - 80
°C’deki firinlarda yaklasik 60 dakika kurutulur. Béylece eristeler daha ince hale gelir. Firilanan eristeler haslanir.
Yesil mercimek bir gece dnceden 1 litre suda bekletilir. Ertesi giin suyu siiziilen yesil mercimege 1 litre su eklenerek
20 dakika kaynatilir ve tekrar suyu stiziiliir. Haglanmis eriste ile yesil mercimek karistirilarak bekletilir. Patatesler
soyulur, halka seklinde dilimlenerek hafifce kizartilir ve bir tencerenin tabanina dosenir. Uzerine haslanmis
mercimek ve eriste ilave edilir. Kars ilinde iiretilen sar1 yag eritilir ve tenceredeki karisima eklenip, kapagi
kapatilarak 15 dakika demlenmeye birakilir. Servis yapilmadan 6nce tencere bir servis tabagina ters gevrilir.
Patatesler en {istte kalacak sekilde sunulur.

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

Kars Eriste Pilavi, Kars ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Kars Erigte Pilavinin tiim iiretim asamalari cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasi, Kars
Lokantacilar Esnaf Odas1 ve Kars Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimyla, ii¢
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ve Kars
Eriste Pilavi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiirtitiir.
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2. Usak Susam

Basvuru No : C2025/000083

Basvuru Tarihi 1 17.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Susami

Uriin / Uriin Grubu : Susam / Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Usak Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No:1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bi¢imi : Usak Susamu ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin veya ambalajimin

uzerlnde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde kullanilamadiginda,
Usak Susamu ibaresi ve menge adi amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Susami; Latince tiir adi Sesamum indicum L. olan Pedaliaceae tiiriine giren bitkilerin teknigine uygun
olarak tohumlarinin hasat edilmesi, islenmesi ve kurutulmasi ile elde edilen yagli tohumlar simifinda yer alan bir
tarim trtintidiir. Usak Susami; 6giitiilmemis baharat sinifinda yer alir ve bu sekilde piyasaya arz edilir.

Usak ilinin iklim ve toprak 6zellikleri, Usak Susamu {iriin Veriminin ve yag oraninin yiiksek olmasini saglar.
En iyi triin verimi ve kalite; drenaji iyi, orta biinyeli, organik maddece zengin, humuslu, kumlu-killi ve aliiviyal
ozellige sahip hafif topraklarda gerceklesir.

Uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda Usak Susaminda yag verimi %55’e kadar ¢ikabilir. Usak ilinde
susam tariminin yapildigi tarim alanlarinin 6zellikle gece ve glindiiz sicaklik farklarinin optimum seviyede olmasi
bu yag oraniin olugmasina yardime1 olur. Bu nedenle; Usak Susaminda, yiiksek yag orani igerigi, iiriiniin katma
degerini, fiyatinin yiiksek olmasini belirleyen en 6nemli parametredir.

Usak Susaminda; bin dane agirlig1 2-4 g araliginda, rutubet miktar1 en ¢cok %8’dir. Usak Susami, nispeten
cevizimsi bir tat ve aromaya sahip olup kavruldugunda bu aroma 6zelligi daha belirgin bir hale gelir.

Usak Susamu; firincilik ve unlu mamuller basta olmak {izere, tahin, susam ezmesi, helva, gesitli tath ve
yemeklerin yapiminda, ayrica susam yagi iiretiminde ve tohumluk olarak yaygin sekilde kullanilir.

Usak Susaminin elde edildigi susam bitkisi ortalama 1 m boyunda, genis, oval, yesil renkli ve tiiyli
yapraklara sahiptir. Cigekleri beyaz ve/veya pembe renklidir ve bitki boyunca kademeli olarak agar. Tohumlar1
kabuklar ile sarili, yiizeyleri piiriizsiiz ve parlaktir. Susam bitkisinde meyveler kapsiil olarak adlandirilir. Kapsiiller
silindirik veya hafif yassi sekilde olup her bir kapsiil onlarca tohum igerir. Olgunlastiginda kahverengiye doénen
kapsiiller ¢catlamaya baglar.

Usak Susamina ait baz1 fenolojik ve pomolojik 6zellikler asagida verilmisgtir:

'Yaprak Yapisi Genis, oval sekilli, yesil renkli ve tliylil ylizey yapisina sahiptir.

Cigeklenme Cigekler beyaz veya pembe renklidir; bitki boyunca kademeli olarak acar.

Cimlenme Siiresi Toprak sicakligi 12°C tizerinde oldugunda ortalama 1 hafta iginde ¢imlenme

baglar.
Vejetasyon Siiresi Iklim kosullaria gére 90-120 giin.
Olgunlasma Belirtisi Alt yapraklar sararir, kapsiiller kahverengilesmeye baslar.

Ana iirtin: Agustos ve eyliil aylar

Hasat Zamam Ikinci tirtin: Ekim ay1

Tohum Biiytikligi Kiigiik, yasst ve oval sekillidir.

'Tohum Rengi Beyaz-sar1 veya kahverengi renk ve tonlarindadir.

Uretim Metodu:

Usak Susamu yetistiriciligi ve tiretim metoduna sirastyla asagida yer verilmistir:
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iklim ve Toprak istekleri: Susam bitkisi toprak istegi bakimindan fazla secici olmamakla birlikte, drenaj1 iyi,
orta biinyeli, organik maddece zengin, kumlu-killi, aliiviyal hafif topraklarda iyi yetisir. Humuslu topraklarda da iyi
gelismesine karsin; fazla killi-kiregli, ¢ok ¢akilli ve ¢ok su tutan topraklarda iyi gelisim gdsteremez.

Susam tohumlari oldukga kii¢iik oldugundan iyi bir tohum yatag: hazirlanmasi, susamdan once yetistirilen
bitkilerin artiklari, sap vb. tarladan uzaklagtirilmasi, topragin siirime uygun hale getirilmesi dolayisiyla ekim
islemlerinin dncesinde toprak hazirli§i 6nem arz eder. Sonbaharda yapilan derin siiriim ile toprak havalandirilir ve
ilkbaharda yiizey tirmik, diskaro vb. uygun tarim alet ve ekipmanlari ile toprak diizeltilir.

Susam bitkisi sicak ve kurak iklim kosullarma dayaniklidir. Ekim icin toprak sicakliginin 12°C’yi gegctigi
donemler tercih edilir. Susam bitkisi; gece ile giindiiz arasindaki yiiksek sicaklik farklarindan olumsuz etkilenmekte
ve gelisme siiresi uzayabilmektedir.

Ekim Yontemleri: Susam tohumlar: ekim yapilacak alanin iklim ve toprak kosullari dikkate alinarak tarlaya
ekilir. Ekim islemleri; elle veya mibzer vb. uygun tarim alet ve makineleri kullanilarak gerceklestirilir. Ozellikle
mibzer vb. kullanimi sayesinde diizenli bir ekim ve bitki dagilimi saglanir ve bdylelikle tohum israfi en aza
indirgenir. Bu yontemde sira arasi ortalama 50 cm, sira iizeri ortalama 15 cm mesafe birakilarak dekar bagina
ortalama 300 gram kadar tohumluk kullanilir. Susam yetistiriciliginde ideal ekim derinligi 2,5-4,0 cm araligidir.

Ekim iglemlerinin miimkiin oldugunca giiniin erken saatlerinde yapilmasina, ¢ok sicak ve riizgarli hava
kosullarinda ekim yapilmamasina 6zen gosterilmelidir.

Ekim nobeti (rotasyonu) agisindan, susam genellikle bugday, arpa vb. tahillar ile bdlgenin iiriin desenine gore
uygun bitkilerinden sonra ikinci iirtin olarak ekilir. Ana {iriin i¢in nisan-mayis aylar1, ikinci tiriin igin ise temmuz
ayinda ekim yapilmasi uygun olur. Ikinci {iriin ekimi, tahil vb. hasadindan sonra gerceklestirilir ve boylelikle yaz
sicakliklarina uygun bir sekilde erken hasat imkani sunar.

Giibreleme: Susam bitkisi yetistiriciliginde giibreleme uygulamalarinin toprak analizi sonuglarina gore
yapilmasi tavsiye edilir. Bitkinin ihtiya¢ duydugu besin elementleri dogru miktarda ve zamanda verilmelidir.

[Ik olarak, ahir veya ¢iftlik giibresi vb. kullanilarak organik giibreleme yapilmasi 6nerilir. Sonbaharda yapilan
derin siirim Oncesi giibreleme yapilarak topragin organik madde igerigi artirilir. Dekar bagina ortalama 2 ton kadar
organik giibre kullanimi idealdir.

Kimyasal giibrelemede ise azot, fosfor ve potasyum gibi temel besin elementlerin topraga kazandirilmasi 6n
plandadir. Teknigine uygun bir sekilde fosforlu giibrelerin ekim 6ncesinde, azotlu giibrelerin ise ekim sirasinda veya
bitki gelisim doneminde uygulanmasi tavsiye edilir.

Sulama: Usak ilinin karasal iklim ozellikleri nedeniyle sulama, 6zellikle kurak gegen dénemlerde bitkinin
gelisimi ve tohum verimi igin kritik bir neme sahiptir.

Susam bitkisi, su tiikketimi fazla olmayan bir bitkidir. Genel itibariyle sulamaya ¢imlenme ve ¢igeklenme
doneminde ihtiya¢ duyar. Bu donemlerde topragin yeterli nem seviyesine sahip olmasi, bitkinin biiyiime hizini ve
tohum verimini dogrudan etkiler. Cimlenme doneminde toprak nemi diisiikse, ¢gimlenmeyi desteklemek igin ilk
sulama yapilir. Ekimden hemen sonra yapilan ilk can suyu uygulamasi, tohumlarin diizenli ve hizl1 bir sekilde
¢imlenmesini saglar. Bitki bliyiime doneminde toprak nemi diizenli olarak kontrol edilmeli ve kuruma belirtileri
goriildiigiinde yeteri kadar sulama yapilmalidir. Sulama siklig1, toprak yapisina, hava kosullarina ve yagis miktarina
bagli olarak degisiklik arz eder.

Sabah erken saatlerde veya aksamiistii yapilan sulama, suyun buharlagmasini azaltarak daha verimli bir
sulama yapilmasina olanak saglar.

Zirai Miicadele: Susam bitkisi yetistiriciliginde zirai miicadele, bitkinin saglikli gelisimi ve tohum verimi
icin onemlidir. Bitki zararhlar1 ve hastaliklarla miicadelede; entegre miicadele ve/veya gevre dostu yontemler
oncelikli olarak tercih edilmelidir.

Yabanci ot miicadelesi, susamin erken gelisim doneminde olduk¢a dnemlidir. Yabanci ot, bitki zararlilari ile
bitki hastaliklar1 ile miicadelede; biyolojik miicadele yontemleri veya gerektiginde ilgili mevzuata uygun bitki
koruma tirtinleri kullanilabilir.
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Ayrica topragm iyi drenaji, toprak sterilizasyonu, tarlada bitki artiklarinin birakilmamasi, topragin iyi
islenmesi, uygun miinavebe uygulamalari, uygun tohumluk se¢imi gibi hususlar zirai miicadelede etkili olabilecek
baslica kiiltiirel 6nlemlerdir.

Uriin Hasad1 ve Hasat Sonrasi islemler: Uriin hasadina genellikle bitki kapsiillerinin renginin kahverengiye
donmeye baglamasiyla karar verilir. Bitkide yapraklarin sararmasi, dokiilmeye baslamasi ve kapsiillerin
kahverengiye dénmesi hasat i¢in olgunlagma belirtisidir.

Ana {irlin hasadi genellikle agustos-eyliil aylarinda, ikinci {irlin hasadi ise ekim ayinda gergeklestirilir.

Hasat elle veya makine ile gergeklestirilir. Elle hasatta; bitkiler koklerinden sokiilerek veya kesilerek
demetler haline getirilir ve kurutulmaya birakilir. Makine ile hasatta; uygun tarim alet ve ekipmanlar1 kullanilarak
daha hizli ve verimi yiiksek bir gekilde iiriin toplanabilir.

Hasat sonrasi susam taneleri nem oraninin diisiiriilmesi i¢in kurutulmalidir. Giineste kurutma kullanilan en
yaygin yontemdir. Glineste kurutmada susamlar temiz bir zemin, tente, kerevit vb. iizerine serilerek kizigmanin
olmamasi i¢in ara sira ters diiz edilmek suretiyle diizenli araliklarla ¢evrilir. Ayrica daha hizli ve kontrollii bir
kurutma i¢in teknigine uygun olarak modern kurutma teknikleri, kurutma makineleri, firinlar1 vb. kullanilabilir.

Kurutma islemi tamamlandiktan sonra susamlar ayiklanir, elenir ve smiflandirilir. Ayiklama sirasinda
yabanci maddeler, istenilmeyen bitki pargalari, bozuk tane vb. ayrilir. Elde edilen susamlar simiflandirilarak
depolanir veya piyasaya arza gonderilir.

Kurutma ve siniflandirmanin yapilacagt alanin, kullanilan alet ve ekipmanlarin temiz olmasi ve susamlarin
herhangi bir kontaminasyona ve bulagmaya kars1 korunmasi ve kontrol edilmesi 6nem arz eder.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Usak Susaminin; Kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda ve
depolarda muhafaza edilmesi iirtin kalitesinin korunmasi agisindan énemlidir.

Depolama alan1 serin, kuru ve iyi havalandirilmis olmali; istenilmeyen nem, sicaklik artigi ve hasere vb.
riskine kargi 6nlemler alinmalidir.

Piyasaya Arz: Usak Susami; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar igerisinde ilgili gida
mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Uriiniin asgari teknik ve hijyenik kosullarda
ambalajlanmasi saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi, Usak il Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Usak Ticaret Borsasinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet lizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Usak Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Usak Susami ibaresi ve mense ad1 amblemi kullanim bigiminin uygunlugu,

- Usak Susamui {iretim metodunun uygunlugu,

- Usak Susaminin; hasadi ve hasat sonrasi iglemlerinin uygunlugu,

- Usak Susaminin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ile piyasaya arzinin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiritiir.
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3. Usak Keten Tohumu

Basvuru No : C2025/000091

Basvuru Tarihi 1 24.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Keten Tohumu

Uriin / Uriin Grubu : Keten tohumu / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Usak Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No:1 Merkez USAK
Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bi¢imi : Usak Keten Tohumu ibaresi ve mense adi amblemi, lriinin veya
ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Usak Keten Tohumu ibaresi ve mense adi amblemi

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

Usak Keten Tohumu; Latince tiir adi Linum usitatissimum L. olan bitkilerin teknigine uygun olarak
tohumlarinin hasat edilmesi ve kurutulmasiyla elde edilen yagli tohumlar sinifinda yer alan bir tarim tirtintidiir.

Usak Keten Tohumu; ortalama 5 mm uzunlugunda, yassi ve oval sekilli, parlak gortiniimlii ve piiriizsiiz bir
yiizeye sahiptir. Renk olarak sar1, kahverengi, kirmiz1 renk ve tonlarma sahiptir. Keten bitkisinde meyveler kapsiil
olarak adlandirilir. Bu kapsiiller; uclar1 sivri, uzun konik veya basik fi¢1 seklinde olup tohum igerirler. Keten
tohumlar1 genelde susam tohumlarina benzer. Tohumlarin ucu sivri ve parlaktir. Kapsiilleri olgunlastiginda ve
kurumaya basladiginda kahverengiye doner ve bu kapsiiller ¢catlamaya baglar.

Genel itibariyle keten bitkisinin saplarindan lif, tohumlarindan yag elde edilir. Liflik ve yaglik tipleri ile
tarimu yapilir. Yazlik ve kiglik olarak da ekilebilir. Keten yapraklari sapsiz, igne, mizrak vb. bigimindedir. Cigekleri
genellikle pembe, mor, mavi, eflatun ve beyaz renklidir.

Uriinde en iyi verim ve Kalite; toprak drenaji iyi, orta biinyeli, organik maddece zengin humuslu, Killi-tinl,
tinl ve aliiviyal 6zellige sahip hafif topraklarda gergeklesir. Usak Keten Tohumu; ortalama 6 g araliginda bin dane
agirligina sahiptir. Bu tohumlar, 6zellikle parlak ve yagh goriniimleriyle dikkat ¢eker ve el ile dokunuldugunda
kayganlik hissi verir.

Usak ilinde keten bitkisi yetistiriciliginin yapildigi tarim alanlarimin 6zellikle gece ve giindiiz sicaklik
farklarinin optimum seviyede olmasi iiriiniin yag oraninin artmasina yardimei olur. Uygun yetistiricilik, iklim ve
toprak ozellikleri sayesinde Usak Keten Tohumunda iiriin verimi, lif ve yag oraninin yiiksek olmasi saglanir. Usak
Keten Tohumunda yag orani en az %30, protein orani en az %15 ve lif icerigi ise en az %20’dir. Bu nedenlerle;
Usak Keten Tohumunda, yliksek yag orani igerigi ve lif igerigi, {irliniin katma degerini, fiyatinin yiliksek olmasini
belirleyen en 6nemli parametrelerdir.

Usak Keten Tohumu bu bilesimiyle hem gida-tarim, hem de diger endiistriyel alanlarda genis bir kullanim
alan1 bulur. Usak Keten Tohumu genellikle; ¢esitli firincilik {iriinleri, unlu mamuller, tatlilar, keten ezmesi, helva,
keten tohumu yag1, gida takviyesi vb. tiretiminde kullanilir. Diger yaygin kullanim alanlar1 ise dokuma, kiispe, boya,
regine, mobilya, kagit endiistrisi vb. ile tohumluk olarak kullanilmasidir.

Usak Keten Tohumunun bazi fenolojik ve pomolojik 6zellikleri asagida verilmistir:

e (Cimlenme: 7-10 giin

e Vejetatif Biiytime: 20-30 giin

e (igeklenme Baslangici: 45-60 giin
e Tam Cigeklenme: 50-70 giin

e Tohum Olusumu: 60-80 giin

e Tohum Olgunlagmasi: 90-110 giin
e Hasat Olgunlugu: 100-120 giin

e Tohum Sekli: Yassi, oval
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Uretim Metodu:
Usak Keten Tohumu iiretim metoduna sirasiyla asagida yer verilmistir:

Iklim ve Toprak istekleri: Keten bitkisi, organik madde acisindan zengin, hafif killi-tinli veya tinl
topraklarda, notr ya da hafif asidik pH seviyelerine sahip topraklarda iyi sekilde yetisir. Yetistiricilikte iyi drene
edilmis topraklar tercih edilmeli, kok ¢iiriikliigiine karsi su birikmesi 6nlenmelidir.

IIkbahar aylarinda yapilan derin siiriim ve yiizey diizlestirme islemleri, tohumlarin ¢imlenmesi i¢in uygun bir
ortam saglar. Tklim agisindan serin ve nemli kosullar1 seven keten bitkisinde, ¢gimlenmede 7-10°C, biiyiime icin ise
15-25°C sicaklik araligi ideal sicaklik degerleridir. Diizenli yagis alan bolgelerde iyi gelisim gosterse de kurak gecen
donemlerde sulama yapilmasina gereksinim duyulur.

Yetistiricilikte Kullanilan Ekim ve Cogaltma Yontemleri: Keten bitkisi, genellikle tohum ile ¢ogaltilir. Bu

yontemde, tohumlar ekim yapilacak alamin iklim ve toprak kosullar1 dikkate alinarak tarlaya ekilir. Ekim islemleri;
elle veya mibzer vb. uygun tarim alet ve makineleri kullamlarak gerceklestirilir. Ozellikle mibzer vb. kullanimi
sayesinde diizenli bir ekim saglanir ve tohum israfi en aza indirgenir. Tohumlar, ortalama 2 cm derinlige ekilir. Daha
derine yapilan ekim ¢imlenmeyi geciktirebilir veya tohumlarm ¢imlenmeden ¢iiriimesine yol agabilir. Ekim
sirasinda genellikle; sira aras1 mesafe 15-20 cm, sira lizeri mesafe ise 2-3 ¢m olarak ayarlanir. Dekar bagina ortalama
6 kg kadar tohumluk kullanilir.

Ekim Nobeti (Rotasyon): Keten bitkisi yetistiriciliinde ekim nobeti uygulamasi gereklidir. Ayni tarlaya {ist
iiste keten bitkisi ekimi yapilmasi, topragin besin maddelerinin azalmasina, hastalik-zararli vb. unsurlarin artmasina
neden olabilir. Bu nedenle, keten bitkisi ekiminin ardindan topragi dinlendirmek ve toprak yapisina fayda saglamak
i¢in tahil, baklagiller vb. ekiminin yapilmast uygun olur.

Ekim ve Dikim Zamani: Keten bitkisi, yazlik ve kiglk olarak yetistirilebilir. Usak ilinin iklim ve toprak
kosullarinda genellikle yazlik ekim tercih edilir. Yazlik ekim i¢in en uygun zaman, mart ve nisan aylaridir. Ekim
oncesinde toprak hazirlig: biiyiik 6nem tasir. Sonbaharda yapilan derin siiriim ile toprak havalandirilir ve ilkbaharda
yiizey tirmik, diskaro vb. ile diizeltilir.

Giibreleme: Keten bitkisi yetistiriciliginde giibreleme uygulamalarinin toprak analizi sonuglarina gore
yapilmasi tavsiye edilir. Bitkinin ihtiya¢ duydugu besin elementleri dogru miktarda ve zamanda verilmelidir.

1Ik olarak, ahir veya ¢iftlik giibresi vb. kullanilarak organik giibreleme yapilmasi 6nerilir. Sonbaharda yapilan
derin siiriim 6ncesi giibreleme yapilarak topragin organik madde icerigi artirilir. Dekar basina 2-3 ton organik giibre
kullanimi idealdir.

Kimyasal giibrelemede ise azot, fosfor ve potasyum gibi temel besin elementleri 6n plandadir. Teknigine
uygun bir sekilde fosforlu giibreler ekim oncesinde, azotlu giibrelerin ise ekim sirasinda veya bitki gelisim
doneminde uygulanmasi tavsiye edilir.

Sulama: Keten bitkisinde, diizenli yagis, serin ve nemli iklim kosullar1 istenmesine ragmen, Usak ilinin
karasal iklim ozellikleri nedeniyle sulama gereksinim duyulabilir. Sulama, 6zellikle kurak gegen dénemlerde
bitkinin gelisimi ve tohum verimi i¢in kritik bir neme sahiptir. Keten bitkisi, genel itibariyle suya en ¢ok ¢imlenme
evresinde (mart-nisan aylarinda), erken gelisim evresinde (nisan-mayis aylarinda) ve ¢igeklenme evresinde (mayis-
haziran aylarinda) ihtiyag duyar. Bu dénemlerde topragin yeterli nem seviyesine sahip olmasi, bitkinin bilylime
hizin1 ve tohum verimini dogrudan etkiler. Ekimden hemen sonra yapilan ilk can suyu uygulamasi, tohumlarin
diizenli ve hizli bir sekilde ¢imlenmesini saglar. Bitki biiyiime doneminde toprak nemi diizenli olarak kontrol
edilmeli ve kuruma belirtileri goriildiigiinde yeteri kadar sulama yapilmasi uygun olur. Sulama sikligi, toprak
yapisina, hava kosullarina ve yagis miktaria bagli olarak degisiklik arz eder. Hafif Killi-tinl topraklar suyu daha
uzun siire tutabildigi icin sulama araliklar1 daha uzun olabilirken, kumlu topraklarda daha sik sulama gerekebilir.

Keten bitkisi yetistiriciliginde en ideal sulama yontemleri; yagmurlama veya damla sulama sistemleridir. Bu
yontemler, suyun esit bir sekilde dagilmasini ve istenilen sekilde bitkilerin koklerine ulasmasim saglar. Ozellikle
damla sulama, su tasarrufu saglarken, bitkilerin ihtiya¢ duydugu suyu dogrudan kok bolgesine ulastirir. Sulama
sirasinda topragin suya doygun hale gelmemesine dikkat edilmesi ve asir1 sulamadan kaginilmasi uygun olur. Asiri
sulama, kok ciiriikliigii vb. hastaliklara neden olur ve toprakta istenilen besin elementlerinin kaybina yol agabilir.
Ciceklenme ve tohum baglama donemlerinde (mayis ve haziran aylar1) su ihtiyaci artar, bu donemde yeterli ve
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diizenli sulama yapilmasi, keten tohumlarinin dolgunlagsmasina dolayisiyla iriin kalitesinin iyi olmasina yardimci
olur. Hasada yakin dénemde (temmuz ay1) sulama azaltilarak bitkinin kurumasi istenir ve bu sayede hasat islemleri
kolaylastirilir. Giin i¢erisinde sabah erken saatlerde veya aksamiistii yapilan sulama, suyun buharlagsmasini azaltarak
daha verimli bir su kullanimina yardimet olur.

Zirai Miicadele: Keten bitkisi yetistiriciliginde zirai miicadele, bitkinin saglikli geligimi ve tohum Verimi i¢in
onemlidir. Bitki zararlilar1 ve hastaliklarla miicadelede; entegre miicadele ve gevre dostu yontemler 6ncelikli olarak
tercih edilmelidir.

Keten tohum kurdu, yaprak bitleri vb. gibi zararlhilar ile diger bitki hastaliklari ile miicadelede; biyolojik
miicadele yontemleri veya gerektiginde ilgili mevzuata uygun bitki koruma iiriinleri kullanilabilir.

Ayrica topragin iyi drenaji, toprak sterilizasyonu, uygun miinavebe uygulamalari, uygun tohumluk se¢imi
gibi hususlar zirai miicadelede etkili olabilecek baslica kiiltiirel 6nlemlerdir.

Uriin Hasadi ve Hasat Sonrasi islemler: Uriin hasadina genellikle bitkinin alt yapraklarinin sararmasi ve
kapsiillerin renginin kahverengiye donmesiyle karar verilir. Hasat genellikle tohumlarin olgunlasma asamasina
geldigi donem olan yaz sonu veya sonbahar baginda yapilir.

Hasat elle veya makine ile gergeklestirilir. Elle hasatta; bitkiler koklerinden sokiilerek, kesilerek demetler
haline getirilir ve kurutulmaya birakilir. Makine ile hasatta; uygun tarim alet ve ekipmanlari, bigerdéver vb.
kullanilarak daha hizli ve verimi yiiksek bir sekilde {irlin toplanabilir.

Hasat sirasinda tohumlarin dokiilmesini dnlemek igin bitkilerin tam olgunlasmadan 6nce hasat edilmesine
dikkat edilmelidir. Hasat sonrasi {iriin, tohumlarin nem oranmin diistirilmesi i¢in kurutulmalidir. Giineste kurutma
kullanilan en yaygin yontemdir. Glineste kurutmada; bitkiler temiz bir zemin, tente, kerevit vb. {izerine serilerek
kizigmanin olmamasi igin ara sira ters diiz edilmek suretiyle diizenli araliklarla gevrilir. Ayrica daha hizli ve
kontrollii bir kurutma i¢in teknigine uygun olarak modern kurutma teknikleri, 6rnegin sicak hava tiflemeli kurutma
makineleri ve firinlari vb. kullanilabilir.

Kurutma iglemi tamamlandiktan sonra keten tohumlar: ayiklanir, elenir ve siniflandirilir. Ayiklama sirasinda
yabanct maddeler, istenilmeyen bitki parcalari, kirkk ve bozuk tohumlar vb. ayrilir. Elde edilen tohumlar
siiflandirilarak depolanir veya piyasaya arza gonderilir.

Kurutma ve simflandirmanin yapilacagi alanin, kullanilan alet ve ekipmanlarin temiz olmasi ve iirtinlerin
herhangi bir kontaminasyona ve bulagmaya kars1 korunmasi ve kontrol edilmesi 6nem arz eder.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Usak Keten Tohumunun; Kuru, serin, temiz ve kokulardan ari ortamlarda,
depolarda muhafaza edilmesi iiriin kalitesinin korunmasi agisindan énemlidir.

Depolama alant serin, kuru ve iyi havalandirilmis olmali; istenilmeyen nem, sicaklik artigi ve hasere vb.
riskine kargi 6nlemler alinmalidir.

Piyasaya Arz: Usak Keten Tohumu; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar igerisinde ilgili
gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir. Uriiniin asgari teknik ve hijyenik kosullarda
ambalajlanmasi saglanir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odast, Usak il Tarim
ve Orman Miidiirligii ile Usak Ticaret Borsasinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayil1 Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Usak Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Usak Keten Tohumu ibaresi ve menge ad1 amblemi kullanim bigiminin uygunlugu,
- Usak Keten Tohumu; iiretim metodunun uygunlugu,
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- Usak Keten Tohumu; hasadi ve hasat sonrasi islemlerinin uygunlugu,
- Usak Keten Tohumunun; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ile piyasaya arzinin uygunlugu.

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 gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Darica Enginari
Basvuru No : C2025/000165
Basvuru Tarihi 1 13.06.2025
Cografi Isaretin Ad1 : Darica Enginar1
Uriin / Uriin Grubu : Enginar / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Darica Kaymakamligi
Basvuru Yapanin Adresi : Yali Mah. istasyon Cad. Darica KOCAELI
Cografi Simir : Kocaeli ili Darica ilgesi
Kullanim Bicimi : Darica Enginar1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriniin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Darica Enginar1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Darica Enginari; Latince tiir adi Cynara scolymus L. olan, Darica ilgesinde yetistirilen ve genellikle erkenci
(turfanda) 6zellik gosteren enginar bitkilerinden elde edilen bir sebzedir.

Darica Enginar bitkisi ortalama 1,5 metreye kadar boylanabilir. Bitkide bas sayis1 genellikle 5-8 adet
arasinda degisir. Ana bas agirh@ uygun verim sartlarinda 500 grama kadar ulasabilir. Mavimsi-mor renklerde
cicekleri olan enginar bitkisinin ¢icek tablasi; iri topuz seklinde veya oval bigcimde, su bardag: seklini andirir. Darica
Enginarinda; kuru madde igerigi en az %10 olup bu kuru madde igerigi {irliniin raf dmriiniin uzun olmasina katki
saglar.

Darica Enginari, serin ve iliman iklim kusaginda yetistiricilige uygun bir bitkidir. Yetistiricilik ve iklime
bagli olarak yaklasik 6 aylik siire zarfinda iiriiniin {iretim asamalar1 ve hasad1 gerceklestirilmis olur.

Darica Enginart; ¢ok yillik genis, derin ve kuvvetli bir kok sistemine sahip, toprak alti govdesi ¢ok yillik,
toprak tstii organlar1 tek yillik olan, bas ve yapraklart gesitli sekillerde kullanilan bir sebzedir. Enginarin sebze
olarak degerlendirilen kismi, olgunlasmamis ¢igek tablast ve bunun {izerindeki brakte yapraklaridir. Bas {izerinde
bulunan brakte yapraklarinin etli kisimlar tiiketilir. Darica Enginarinda; tabla agirligi uygun iklim ve yetistiricilik
kosullarinda yaklasik 150 g olup nispeten iri sinifta yer alir. Tabla et rengi ise beyaz-krem renk ve tonlarindadir.

Bitkide kok govdesi iizerindeki uyur gozler, sonbaharda ilk yagmurlardan sonra veya sulandiktan sonra
uyanip siirerek ertesi yil iiriin verecek bitkileri meydana getirir. Bitki kokleri ¢ok yillik oldugundan ayni kokten
dolayisiyla bitkiden uygun iklim ve yetistiricilik kosullarinda ortalama 4 yil kadar istenilen verim alinabilir.

Erkenci Darica Enginari; yapraklarinin kenarlar diiz (yirtmagsiz) daha sonra olugan yapraklarin kenarlari ise
yirtmaghdir. Enginar bagi orta irilikte gevsek yapili, nispeten uzun silindir seklindedir. Bagtaki brakte yapraklar
uzun-dar ve gevsek bir yapr gosterir. Bagin dig tarafindaki brakte yapraklar koyu yesil, i¢ kismindakiler ise agik
yesil renklidir. Ozellikle kis aylar1 soguklarindan olumsuz sekilde etkilenir. Genel itibariyle brakte yapraklar ile
¢igek tablasi taze tiiketime konu olur.

Darica Enginari; taze tiikketime ve konserveye islemeye uygun bir {iriin olup dokme ya da ambalajl1 olarak
ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Darica ilgesinin 1liman iklimi, enginarin soguklama ihtiyacini karsilayarak iiriiniin erkenci karakterinin ortaya
¢ikmasina ve korunmasina yardimei olur. Darica Enginarinda 6zellikle erkencilik, triiniin piyasaya arzinda katma
degerini artiran dnemli bir faktordiir. Yetistiriciligi ve iiretim asamalari ile emek isteyen Darica Enginarinin, Kocaeli
ili Darica ilgesi ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Darica Enginari Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Tarla/Bahce Tesisi: Darica Enginari, ¢cok yillik ve kiglik bir sebze tiiriidiir. Darica Enginar1 yetistiriciligi esas
olarak agik alanda gergeklestirilir. Bélgenin iklim kosullari, enginarin erkenci (turfanda) gelisim gosterebilmesine,
istenilen iiriin verimi ve yetistiricilik kosullar1 bakimindan olduk¢a uygundur. Ayrica iireticilerin ihtiya¢ duydugu
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durumlarda &rtii alti/sera kosullarinda destekleyici iiretim de yapilabilir. Ortii alt1 uygulamalari; kis aylarinda asir1
soguklardan korunma, erken gelisim avantaj1 saglama ve bitkilerin vejetatif aksamini destekleme amacryla yapilir.
Acik alan iretimi, Darica Enginarinin esas yetistiricilik yontemidir. Bu yontem, bdlgenin iklim, toprak yapist ve
tireticilerin yetistiricilik gelenegi ile daha ¢ok uyumludur. Agik alanda {iretim; dip siirgiinlerinin toprakta gelismesi,
sagirtma, giibreleme, sulama, bakim ve hasat islemlerinin tamaminin alisilagelen tarla/bahge kosullarinda
ylriitiilmesini kapsar. Darica ilgesinin 1liman iklimi, enginarin soguklama ihtiyacini karsilayarak iiriiniin erkenci
karakterinin ortaya ¢ikmasina ve korunmasina yardimei olur.

Yeni kurulacak enginar plantasyonlarinda dikimden énce toprak derin siiriilmeli ve yeterince giibreleme
yapilmalidir. Derin siiriimden sonra diskaro, tirmik vb. uygun tarim alet ve ekipmanlari ile toprak islenmeli ve toprak
yeterince havalandirilarak dikime hazir hale getirilmelidir. Ayrica giineye meyilli veya glineye bakan tarim
arazilerinin kullanimi erkenci iiretim igin avantaj saglar.

Darica Enginar1 ¢ok yillik bir bitki oldugundan, mevcut bitkilerin bulundugu iiretim alanlarinda her yil
diizenli bakim islemleri yapilmasi énem arz eder. Ilk kez iiretime baslanacak alanlarda ise uygulanan bakim
islemleri, ¢ok yillik iiretimin siirdiiriildiigii alanlardan farklilik gosterebilir.

Darica Enginarinin iiretimi daha ¢ok vejetatif yontemler ile yapilir. Bu sekil tiretim dip siirgiinleri ve bitkinin
kok parcalar ile gergeklestirilir. Tohumla iiretim yapilacak ise tohumlardan fideler yetistirilerek iiretime yon verilir.
Ancak ekim daha ¢ok ana bitkinin dip siirgiinlerinin ¢ogaltilmasiyla gergeklestirilir.

Darica Enginarinin dip siirgtinleri, genellikle havalarin serinlemeye basladigi eyliil ayinda, tarlaya sagirtilir.
Sagirtma islemi bittikten sonra can suyu verilerek bitkinin topraga tutunmasi saglanir. Sasirtilan enginar bitkisinin
dip siirgiinleri, yabanci ot, bitki hastalik ve zararli kontrollerinin diizenli olarak yapilmasi istenilen iiriin verimi igin
Onem arz eder.

Dip siirgiinlerinin koklenmesi igin sulama ¢ok dnemlidir. Sulama yapilmas: dip siirglinlerinin geligimini
olumlu yonde etkiler. Ancak kokten ayrilirken ana bitkiye zarar verilmez ve siirgiinler ana bitkiden kesilerek dikilir.
IIk y11 bitki normal déngiiye girer. Bitki ideal verimini uygun kosullar saglandiginda devam ettirir. Verim diismeye
baslayinca ekim yenilenir.

Toprak ve iklim istekleri: Darica Enginari yetistiriciliginde; yeterli su kapasitesine sahip, humuslu, iyi drene
edilebilen, derin, tinli-kumlu toprak yapisi 6zellikleri ideal toprak yapisidir.

Darica Enginart igin ideal iklim kosullart serin ve iliman iklim kosullaridir. Optimum gelisme sicakligi
genellikle 15-18°C araligidir. Bunun yaninda uygun sulama kosullar1 bitkiye saglanmalidir. Mevsim ilk donlarindan
bitki olumsuz etkilenir. Erkenci 6zellik gosteren enginarlarda, erkenci {iriiniin olusumu ve gelisimi sekteye ugrar.
Ilkbahar déneminde olusan kurak ve sicak hava kosullar1 enginarlarda baslarin ve tablalarin kiiciik kalmasina,
gevrekliginin azalmasina, acilagsmasina ve lifli yapiya neden olur. Sicaklik artiglari ile bag ve tablalar ¢igeklenmeye
yiiz tutar ve triinde istenilen kalite ve verim azalir.

Sulama: Darica ilgesi, enginar yetistirme sezonunda, yeteri kadar yagis alir. Yagisin yetersiz oldugu
donemlerde ek sulamalar, damlama ya da salma sulama seklinde yapilir. Darica Enginari, gelisme ve biiyiime
doneminde fazlaca suya gereksinim duyar. Bitkinin sulanmasinda; kariklara su salma ya da damlama sulama
yontemi tercih edilmeli ve haftada iki kez olmak {izere hasat dénemine kadar sulama yapilmasi uygun olur. iklim
ve diger yetistiricilik kosullarina bagh olarak; iireticiler tarafindan belirlenen periyodik siirelerde yeterince sulama
yapilmasi {iriinde kalite ve verimi olumlu etkiler. Ozellikle hasat mevsimi olan ilkbahar doneminde, giibrelemeden
sonra sulamalar yapilmalidir. Dolayisiyla her hasattan sonra sulama yapilmasti bitkinin yeni bag olusturma kapasitesi
desteklenmesine yardimeci olur.

Giibreleme ve Zirai Miicadele: Enginar iiretiminde giibreleme islemi iki farkli donemde yapilir. Cok yillik
bir sebze olmasi nedeniyle enginar bitkisinde; plantasyon kurulmadan 6nce ilk giibreleme ve bitki gelisim
déneminde ikinci giibreleme yapilir. {lk giibrelemenin dogru ve zamaninda yapilmasi énem arz eder. Giibreleme
icin toprak analizlerine gore hareket edilmesi tavsiye edilir. Ayrica ihtiyaca gore ahir veya ciftlik giibresi
kullanilmasi tavsiye edilir.

Yabanci ot, hastalik ve zararlilar ile miicadelede, kiiltiirel 5nlemlere 6zen gosterilmesi gerekir. Hasattan sonra
bitki artiklarinin uygun sekilde bertaraf edilmesi, bitki hastalik, zararlilar1 vb. ile bulasik olan alanlarda uygun
stirelerde ekim nobeti uygulanmasi, fazla sulama, giibreleme yapilmamasi, ¢ok erken ve sik ekimden kaginilmasi,



2026/217 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 16.03.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

18

optimum ekim araliklarinin referans alinmasi, yabanci otlara karsi ¢capalama vb. yapilmasi zirai miicadelede baglica
alinabilecek kiiltiirel onlemlerdir.

Ayrica ilgili mevzuata uygun bitki koruma tirtinleri ile yabanci ot, bitki hastalik ve zararlilar1 ile miicadele
yapilir.

Hasat: Uriin hasadi; uygun yetistiricilik, iklim ve verim kosullarina bagli olarak takriben yilin kis ve ilkbahar
aylaridir. Kis aylarinda yapilan hasadin, ilkbahar hasadina nazaran bas verimi diisiik olur.

Enginar bitkisinin, baslarinda (tomurcuk) kilgiklanma ve ¢igeklenme olmamasi igin hasadin gecikmemesi
ve her hasattan sonra sulama yapilmasi onerilir. Enginarda baslar yeterince irilesmis olmali, bu baglar agilmaya
baslamadan 6nce hasat edilmelidir. Enginarda istenilen hasat olgunlugu i¢in dikkat edilecek en 6nemli husus, basin
fazla bitytimeden ve kartlagsmadan toplanmasidir. Basi tasiyan sap kisminin da sertlesmemis olmasi hafif esnek
yapida olmasi istenir. Ayrica brakte yapraklarin kapali olmasi, agilmamasi taze tiiketim i¢in onemli bir hasat
kriteridir. Diger yandan konservelik enginarlarda tablalarin tam iriligini almasi beklenir.

Uriinde hasat; bas kisimlarinin ortalama 20 cm altindan sap ile birlikte keskin bir bicak, makas vb. ile
kesilmesi suretiyle yapilir. Eger bu hasat taze tiiketim igin degil de konservelik iiriin i¢in yapilacaksa, basin sap
uzunlugu daha kisa olacak sekilde kesilmesi uygun olur.

Enginarlar iriliklerine, agirlik, gap, sekil biitiinligii ve bagin sikiligi 6lgiitlerine gore simiflandirilir. Hasarli,
zedelenmis vb. istenilmeyen enginarlar ayrilir.

Yikama: Uriin taze tiikketim amaciyla piyasaya arz edilecek ise dis yiizeydeki toz ve yabanci materyallerin
uzaklastirilmasi i¢in diisiik basingh su ile istege bagli olarak yikama ve durulama yapilabilir. Ancak enginar
baslarinin suyla uzun siire temas etmesi raf dmriini kisalttig1 i¢in bu islemin sinirli ve kontrollii bir sekilde yapilmasi
uygun olur.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Uriin; hasattan hemen sonra pazarlanamayacaksa nispeten nemli, serin,
temiz ve kokulardan ari ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Uriiniin depolanmasinda yeterli hava dolagimina izin
verecek sekilde uygun istifleme yapilmalidir.

Daha uzun siireli muhafaza ve depolama igin; sicaklik ve nem kontroliiniin yapilabildigi, soguk zincir
kosullarinin saglandigi, modern depolarda muhafaza islemleri gerceklestirilir.

Piyasaya Arz: Darica Enginari; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina
uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Darica ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan, yetistiriciligi ve iiretim asamalari ile emek isteyen Darica
Enginarinin, Kocaeli ili Darica ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Darica Enginarinin yetistirilmesi ve iiretim
asamalari, Kocaeli ili Darica il¢esinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Darica Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Darica Kaymakamligi ile Darica flge Tarim ve
Orman Miidiirliigii katilimiyla en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

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 Darica
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Darica Enginari ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu,

- Darica Enginarinin iiretim metodunun uygunlugu,

- Darica Enginari; hasat islemlerinin uygunlugu,

- Darica Enginarinin; depolanmasi, muhafaza kosullar1 ve piyasaya arzinin uygunlugu.
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Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Boyabat Ezmesi
Basvuru No : C2025/000239
Basvuru Tarihi 1 21.08.2025
Cografi Isaretin Ad1 : Boyabat Ezmesi
Uriin / Uriin Grubu : Findik ezmesi / Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Boyabat Kaymakamlig1
Basvuru Yapanin Adresi : Kumluk Mah. Hiikiimet Konag1 No:1 Boyabat SINOP
Cografi Simir : Sinop ili Boyabat ilgesi
Kullanim Bicimi : Boyabat Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriinin veya

ambalajlmn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Boyabat Ezmesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Boyabat Ezmesi, findik, ceviz, seker ve su ile iiretilen yogun kivaml bir tath cesididir. Cografi alanda
Boyabat atomu olarak da bilinir. Odun atesinde kavrulan findiklarin kendi yag1 agiga ¢ikana kadar doviilmesiyle
findik ezmesi haline getirilir ve i¢ine koyulan seker ile tatlandirilir. Son olarak da istiine ceviz ilavesi yapilarak
servis edilir.

Boyabat Ezmesinde findigin modern makineler yerine tas dibeklerde doviilerek hazirlanmasi ezmenin
geleneksel yapisini korur. Bu yontem, findigin yagmin ve aromasiin ezmenin i¢inde kalmasini saglar. Boyabat
Ezmesi, kremsi ve yogun bir kivama sahiptir ve piiriizlii yapidadir. Hafif kavruk, yogun findik aromali ve dengeli
bir lezzeti vardir.

Boyabat Ezmesi, hazirlanisi ve kivamu ile ustalik gerektirir. Bu nedenle cografi sinir ile {in bagi bulunur.
Uretim Metodu:

Boyabat Ezmesi i¢i bilesen listesi agagidaki gibidir.

o Toz seker: 50 kg

e Su 10 litre

e Limon tuzu: 15 gram

e Findik (biitiin): 35 kg (ezme igin)

e Dovillmiis findik: 2 kg (taneli kivam olusturmak igin)
o Ceviz: Sekillendirme igin (25-30 g/adet)
e Misir Nisastast: 1 kg (tezgah i¢in)

e Pudra sekeri: 1 kg (sekillendirme igin)

Serbet hazirlamak i¢in 50 kg toz seker, 10 litre suyla agdalasana kadar kaynatilir. Kaynama sirasinda 15 gram
limon tuzu eklenir. Serbetin sicakligi 35 °C’ye kadar diisiiriiliir ve soguk bir kazana alinir.

Findiklar 180 “C’de sekilde 10 dakika kavrulur. 35 kg kavrulmus findik, yag1 ¢ikana kadar tas dibeklerde
doviilerek ezme haline getirilir. Elde edilen findik ezmesi, soguyan seker surubuna eklenir. Bu karigim, 15 dakika
boyunca mikserle veya tokmakla yogurularak karistirilir. Ardindan 2 kg doviilmiis (kiyilmis) findik eklenir ve
karisim 7 dakika daha karigtirilir.

Mermer tezgéh lizerine nisasta serpilir. Karigim tezgaha alinir ve 10 dakika el ile yogurulur. Ardindan 15
dakika dinlendirilir. Sekil verirken pudra sekeri ile yapisma engellenir. Uriinlere el ile yuvarlak bir sekil verilir, her
birinin altina ve {istiine yarim ceviz yerlestirilir. Son seklini alan iiriin 15 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilen tiriinler yaklagik 25 - 30 gramlik porsiyonlar halinde tek tek kagit kaliplara konur ve bélmelere
ayrilmis gida temasina uygun olan plastik kabin igerisine yerlestirilir. Uriinler hava almayacak sekilde, 1sindiginda
yag cikarabilecegi goz oniinde bulundurularak bir miktar bosluk birakilarak ambalajlanir. Boyabat Ezmesi, 32 adet
iiriin iceren ambalajlar halinde paketlenerek tiiketime hazir hale getirilir.
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Boyabat Ezmesi oda sicakliginda saklanabilir. Glines 15181 almadan rutubetsiz ortamda yaz sezonunda 25-30
giin, ki sezonunda 45-50 giin kapali ambalajinda muhafaza edilebilir. Findik yagi donacagindan buzdolabinda
saklanmas: tavsiye edilmez.

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

Boyabat Ezmesi cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Boyabat ilgesinin kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Boyabat Ezmesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Boyabat Kaymakamhigi Koordinatérliigiinde, Boyabat Kaymakamligi, Boyabat flge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Boyabat Ilge Milli Egitim Miidiirliigii, Boyabat Ziraat Odas1 ve Boyabat Esnaf ve Sanatkarlar
Odasindan birer kiginin katilimlariyla toplam 5 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Boyabat
Ezmesi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

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

1. Gaziantep Leblebili Kitir Helva

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.03.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 04.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1826

Tescil Tarihi : 04.03.2026

Basvuru No : C2025/000089

Basvuru Tarihi : 20.03.2025

Cografi Isaretin Ad : Gaziantep Leblebili Kitir Helva

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

{iriniin veya ambalajimin iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajinin
tizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; susam, leblebi, beyaz seker, su, ¢oven ekstrakti ve asitlik diizenleyici limon
tuzu kullanilarak iiretilen Gaziantep iline 6zgii bir helvadir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; kismen sert ve kirllgan yapida, kendine has leblebi ve susam taneleri
bulunan, beyaz-krem renk ve tonlarinda renge sahip bir helvadir. Gaziantep Leblebili Kitir Helva; leblebi, susam ile
seker tad1 ve kokusuna sahip olup yabanci tat ve koku icermez.

Coven ekstrakti; ¢oven kokiinin (Radix saponariae Albae sive L.) kiigiik pargalar haline getirilip, su ile
kaynatilmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin iiretiminde kullanilan ¢éven ekstrakti
sayesinde {iriiniin beyaz-krem renginin olusmasi saglanir. Ayrica ¢éven ekstrakti, helvanin kivamimi yumusatir ve
daha piiriizsiiz bir yap1 kazanmasina yardimci olur.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde; aroma verici ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; Gaziantep ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Gaziantep
Leblebili Kitir Helva; genellikle atistirmalik olarak, 6zellikle misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlari ile beraber,
hediyelik olarak takdim edilmesinin yan1 sira; festival, bayram vb. 6zel giinlerde de tiiketilir.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Leblebili Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bdlgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile glinlimiize ulasan, iiretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir Giriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin iiretildigi, Gaziantep ili ile
iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva Uretimi i¢in Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Miktarlari:

e 15-20 kg susam,
e 10-15 kg beyaz seker,
e 10 kg leblebi,
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e 15-25 litre su,
e 50-100 g ¢coven ekstrakti,
e 15-20 g limon tuzu (sitrik asit).

Uretimi yapilacak helva miktarina gore bilesen miktarlar1 orantisal olarak azaltilip cogaltilabilir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva Uretim Asamalart:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde; 6ncelikle susam kullanilmaksizin sade helva yapilir. Sade helva
yapmak i¢in, yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin/kazanin igerisine sirastyla beyaz seker ve su konulur. Ardindan ¢éven
ekstrakti konulur. Bu karisima; kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek igin sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir
karistirma iglemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden ustalik becerisi énemli bir rol
oynar.

Kaynatma sirasinda kaynama sicakligi da énemlidir Kazan igerisindeki karigim ortalama 120 “C’ye kadar
kaynatilir. Karigtiric1 / mikser ile yaklasik 30 dakika kadar girpilir. Istenilen kivamli seker surubu bu sicaklikta elde
edilir. Bu karisimin homojen ve kivamli bir hal almas1 ve ayn1 zamanda ¢oven ekstrakti sayesinde beyazlagsmasi
tiretilen helvanin tiriin kalitesini dogrudan etkiler. Bu asamada ustalik becerisi dnemli bir rol oynar. Ayrica bu islem
asamasinda helva tiretiminde 6nemli bilesenlerden biri olan limon tuzu ilavesi yapilir.

Elde edilen sicak haldeki bu karigim bagka bir kazana aktarilir. Burada yaklagik yarim saat dinlendirilir.
Helva kitlesi ustalik becerisine bagh olarak 10 dakika kadar yogurulur. Diger taraftan yogrulan helvanin
iizerine/igerisine kavrulmus susam ve leblebi konulur. Hazirlanan karisim yaklasik 20 dakika kadar iyice susam ve
leblebi ile karigsmasi i¢in yogurulur.

Hazirlanan helva, gida ile temasa uygun kaliplara/kafeslere vb. konulur. Elle ve/veya makine yardimyla
sekillendirilir ve yass1 bir hale gelecek sekilde diizlestirilir. Istenilen boyutlarda kesilir ve dilimlenir. Ardindan gida
ile temasa uygun bir tezgéah iizerinde veya kaplarda yaklagik 10 dakika dinlendirilir.

Muhafaza Kosullari, Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines 15181 almayan ortamlarda
muhafaza edilir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Gaziantep ilinde uzun yillardir tiretilen Gaziantep Leblebili Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bolgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, {iretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir iiriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin tiim iiretim asamalari,
Gaziantep ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiliksehir Belediyesi
Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Gaziantep Leblebili Kitir Helva tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Gaziantep Leblebili Kitir Helva tiretim metodu asamalarinin uygunlugu,

- Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin muhafaza kosullari, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,
- Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahreg igareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu.
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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 gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Kirklareli Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.07.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1827

Tescil Tarihi : 09.03.2026

Basvuru No : C2024/000182

Basvuru Tarihi 1 03.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Kurklareli Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kurklareli Ticaret Borsast

Tescil Ettirenin Adresi : Karakas Mah. Babaeski Yolu Cad. 39020 KIRKLARELI
Cografi Simir : Kurklareli ili

Kullanim Bi¢imi : Kirklareli Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, ambalajiin
iizerinde kullanilir. Uriin ambalajmin iizerinde kullanilamadiginda,
Kirklareli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca

goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirklareli Koftesi; ¢ekilmis dana ve kuzu etleri, ekmek i¢i, kuru sogan ve tuz kullanilarak yogrulan ardindan
pisirilerek hazirlanan Kirklareli iline 6zgii koftedir. Kirklareli Koftesi yapiminda baharat kullanilmadigindan dolay1
etin dogal rengi korunur. Dinlendirilen kofteler pismeden 6nce kirmizi-kahverengi tonunda bir renge sahiptir.
Kirklareli Koftesi hazirlanirken 680 tescil numarali Kirklareli Kivircik Kuzu Eti kullanilir.

Kirklareli Koftesi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Kirklareli Kéftesinin bilesenlerinin hazirlanarak
kivaminin tutturulmasi ustalik becerisi gerektirir. Kirklareli ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Kirklareli Koftesinin hazirlanmasinda kullanilan etler Istranca ormanlarina 6zgii meralar ve bitki Ortiisi ile
beslenerek biiyliyen danalardan ve kuzulardan elde edilir. Kirklareli K6ftesinin hazirlaniginda baharat kullanilmaz.
Yalnizca tuz, kuru sogan ve ekmek i¢i kullanilir. Kesilen ve kemiklerinden ayrilan etler iki giin boyunca + 4 °C’de
muhafaza edilir.

Kirklareli K6ftesinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlar: (100 q):

- 67,5 g dana kiyma
- 28,9 g kuzu kiyma
- 9,6 g ekmek i¢i

- 1 gkuru sogan

- 1lgtuz

Hazirlanisi:

Kullanilan etler iki defa kryma makinesinden gegirilir. Kullanilan kiymalar, ekmek ici ve sogan tuz eklenerek
20-25 dakika boyunca yogurma islemi gergeklestirilir. Kivamina gelen kéfte yogurma kabinda yaglarini birakmaya
basladiginda yogurma islemi sonlandirilir. Homojen bir karisim elde edilene kadar karistirilan kofte hamuru, bir
koftenin agirligi 30 g olacak sekilde yuvarlatilip hafifce yassilastirilarak sekil verilir. Koftenin kendini ¢ekip hazir
hale gelebilmesi i¢cin +4 “C’de en az 3 saat dinlendirilir. Pigirme islemi oluklu 1zgarada mese odunundan elde edilen
mangal kémiirii ile yapilir. Pisirilen kofteler gida ile temasa uygun kaplar ile servis edilir. Istege bagli olarak kuru
sogan, domates, yesilbiber, ac1 sos, piyaz ve koyun yogurdu ile servisi yapilir.

Uriin nakledilmesi halinde soguk zincir kirlmadan frigorifik araglar ile nakledilmeli ve imalatindan itibaren
4 giin igerisinde tiiketilmelidir. Uzun siire muhafaza edilecek Kirklareli Koftesi ise - 32 °C’de dondurulmali ve - 18
°C’de muhafaza edilmeli, soguk zincir kirilmadan frigorifik araclar ile nakledilmeli ve imalatindan itibaren en ¢ok
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6 ay icinde tiiketilmeli ve ¢Oziindiiriildiikten sonra hemen tiiketilmeli, tekrar dondurulmamalidir. Kirklareli
Koftesinin hazirlanmasinda gida katki maddeleri, renklendirici, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.

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

Kirklareli Koftesi, cografi sinirda uzun bir gegmise ve Kirklareli ilinin yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kirklareli Kéftesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler Kirklareli Ticaret Borsasinin koordinatdrliigiinde; Kirklareli il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Kirklareli Lokantacilar Esnaf Odasindan ve Kirklareli Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla
en az 3 kisiden olugan denetim merci tarafindan yapulir.

Denetim mercii tarafindan; Kirklareli Koftesi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ile Kirklareli Ko6ftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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3. Ahmetbey Koftesi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.07.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1828

Tescil Tarihi : 10.03.2026

Basvuru No : C2024/000185

Basvuru Tarihi 1 10.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Ahmetbey Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Kocasinan Mah. Indnii Cad. 11 Liileburgaz KIRKLARELI
Cografi Simir : Kurklareli ili Lileburgaz ilgesi Ahmetbey Beldesi
Kullanim Bi¢imi : Ahmetbey Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ahmetbey Koftesi, Kirklareli’nin Liileburgaz ilgesinin Ahmetbey beldesinde yapilan, yoreye 6zgii bir
koftedir. Ahmetbey Koftesinin kiymasi, dana etinden elde edilir. Ahmetbey Koftesinin hazirlanmasinda kullanilan
kiyma taze etlerle hazirlanir. Bu amagla etler hayvan kesildikten sonra 48 saat i¢inde kullanilir. Kiyma tek ¢ekimle
hazirlanir ve 7 saat igerisinde tiiketilmelidir. Kullanilan et, dananin kaburga eti (% 70) agirlikli olmak iizere, 6n kol
ve boyun etinin de (% 30) karistirilmasiyla elde edilir. Kaburga etinin agirlikli olmasi, koftenin kendi yagi ile
pismesini saglar.

Ahmetbey Koftesinin servisi, porsiyonla degil, kilo ile yapilir. istenilen miktardaki kofte igin harg, siparis
sonrasinda soguk dolapta muhafaza edilen harc kabindan alinir ve 1zgara 6niinde hazirlanir. Kéfteler komiir 1zgarada
pisirilir. Ahmetbey Koftesinin servisi koftelerin yagiyla kizartilan ve toz biber ile kekik serpilen ekmekle yapilir.

Etin tazeligi, tek ¢cekim kiyma yontemiyle hazirlanmast, katki maddesi kullanilmamasi ve el ile yogurularak
harmanlanmasi, koftenin kalite ve lezzet standardini belirler.

Hayvan beslenme kosullarina baglh olarak yaz ve kig aylarinda etin yag icerigi farklihk gosterir. Etin yag
orami yaklasik % 15 olmalidir. Bu oran yaz aylarinda distiigi igin kiyma gekilirken son oran yaklasik % 15 olacak
sekilde etlere hayvanin i¢ yag1 eklenmektedir. Etin yaghligin1 ayarlamak ustalik gerektirir. Ete ne kadar i¢ yagi
eklenecegine ette yag dagilimi, mermerlesme, yumusaklik ve kivam gibi 6zellikler degerlendirilerek karar verilir.

Ahmetbey Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ahmetbey Beldesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir ve iiretimi dzellikle kiymanin yaglilik oraninin ayarlanmasi agisindan ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kofte harci icin bilesenler:

+ 10 kg taze et

* 400 g ekmek (2 adet baston ekmek)
» 100gtuz

* 50-60 g kimyon

» 30 g karabiber

+ 200 ml su

Kofte harcinin hazirlanmasi:

Ahmetbey Koftesi iiretiminde kullanilacak etin Trakya Bolgesinde yetistirilen biiyiikbas hayvanlardan elde
edilmesi gerekmektedir. Hayvanin kesiminin ardindan 48 saat i¢inde kaburga etinden % 70 ile 6n kol ve / veya
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boyun etinin % 30’u karistirilarak hazirlanan taze etler kullanilir. Kiyma ¢ekilirken son oran yaklagik % 15 olacak
sekilde etlere hayvanin i¢ yagi eklenir. Karistirilan taze etler, ekmek ve gerekli oldugunda i¢ yag kiyma
makinesinden tek ¢ekim olacak sekilde gecirilir. Ardindan tuz, kimyon, karabiber ve su eklenerek homojen bir
karisim elde edilinceye kadar elle yogrulur. Hazirlanan kdfte harci + 4 “C’de buzdolabinda muhafaza edilir. Kofte
harcinin 7 saat iginde kullanilmasi gerekmekte olup bu siire igerisinde kullanilmayan harg imha edilir.

Ahmetbey Ko6ftesinin hazirlanmasi:

Ahmetbey Koftesi siparis lizerine kiloyla hazirlanir. Alinan siparige gore tartilan harg 40 - 50 g agirlikta ve
yuvarlak olacak sekilde kofteler haline getirilir. Ahmetbey Koftesi, geleneksel komiir 1zgarasinda pisirilir. [zgaranin
dokiim veya ¢elik malzemeden yapilmis olmasi ve yiiksek 1s1ya dayanikli olmasi gerekir. Kofteler, kor haline gelmis
komiir iizerinde her iki tarafi da esit kizaracak sekilde 2,5 dakika siireyle pisirilir.

Ahmetbey Koftesi yaninda servisi yapilacak olan baston ekmek, koftenin 1zgaradan akan yagiyla 2 - 3 dakika
stireyle kizartilir (Sekil 1.). Kizartilan ekmegin tizerine 0,5 g toz biber ve 0,5 g kekik serpilir.

Sekil 1. Izgarada kizartilan Ahmetbey Koftesi ve yaninda servisi yapilan baston ekmek.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Ahmetbey Koftesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Ahmetbey Beldesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir ve iiretimi dzellikle kiymanin yaglilik oraninin ayarlanmasi agisindan ustalik gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Ahmetbey Koéftesinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatdrliigiinde ve Liileburgaz Ticaret ve Sanayi Odast,
Kirklareli il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ahmetbey Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ve Liileburgaz Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla dért kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Ogzellikle etin hazirlanmas1 ve yag oraninin ayarlanmasi asamasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Ahmetbey Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden, denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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Geleneksel Uriin Adlar
1. Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee

Bu geleneksel iiriin adi, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.05.2023
tarihinden itibaren korunmak iizere 10.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 G8

Tescil Tarihi : 10.03.2026

Basvuru No 1 G2023/000008

Bagvuru Tarihi 1 02.05.2023

Geleneksel Uriin Ad1 : Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee

Uriin / Uriin Grubu : Kahve / Diger

Tescil Ettiren : Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Dumlupinar Bulvar1 No:252 (Eskisehir Yolu 9. Km.) 06530 ANKARA
Kullanim Bi¢imi : Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, asagida verilen logolardan uygun

olanl ve geleneksel iiriin adi amblemi, {iriiniin ambalaj1 tizerinde yer alir.
Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Tiirk Kahvesi / Turkish
Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel {iriin adi amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel iiriin  adinin
amblemsiz kullanimi, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi
degildir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tiirk Kahvesi Coffea arabica (Arabica) ve Coffea canephora (Robusta) bitkilerinden elde edilen, hafif, orta
veya koyu kavrulmus kahve ¢ekirdeklerinin ince veya ¢ok ince dgiitiilmesiyle elde edilen 6giitiilmiis kahveyi ve bu
ogiitiilmiis kahve kullanilarak hazirlanan igecegi ifade eder. Tiirk Kahvesi, Arabica ve Robusta kahveler ayr1 ayri
veya karigim halinde kullanilabilir. Tiirk Kahvesinin Ingilizce gevirisi Turkish Coffee olup bu adda yaygin sekilde
kullanilir.

Tirk Kahvesinin 6giitiilmiis kahve formu, kahve c¢ekirdeklerinin geleneksel 6giitme ve kavurma yontemi
sonucunda ortaya ¢ikmistir ve geleneksel olarak Tiirk Kahvesi igeceginin hazirlanmasinda kullanilir. Tiirk Kahvesi
icecegi ise, nesilden nesile aktarilan geleneksel demleme yontemi sonucunda ortaya ¢ikmigtir. Hazirlama yontemi,
ogiitiilmiis kahvenin su ile ayn1 cezvede kontrolli sekilde pisirilmesini igerir.

Opgiitiilmiis Tiirk Kahvesi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi, hafif, orta ve koyu kavrulmus ¢ekirdeklerden iiretilir. Ince giitiilmiis, toz benzeri
(75-125 mikron) yapisi, Turk Kahvesini diger ogiitiilmiis kahvelerden ayirir. Ultra ince 6giitme, kopik ve tortu
olusumuna neden olan ve kendine 6zgii, giiglii, hafif ac1 tatl1 bir lezzet yaratan benzersiz bir demleme siirecine olanak
saglar. Ogiitme boyutu demleme siirecinde 6nemli bir rol oynar. Ekstra ince dgiitme, lezzetlerin ve aromalarin daha
iyi ekstraksiyonunu saglar. Suya ne kadar ¢cok doku katilirsa, tat o kadar zengin olur. Buhar veya sicak su ile
karistirtlmis ¢oziinebilir irtinler, Tiirk Kahvesi hazirlanmasinda kullanilmaz.

Icecek Tiirk Kahvesi

Tiirk Kahvesi igecegi, 6giitiilmiis Tiirk Kahvesinin geleneksel demleme yontemiyle hazirlanir. Tiirk Kahvesi
icecegi, 6giitiilmiis kahvenin su ile kontrollii bir sekilde kaynama noktasina kadar pigirilmesiyle elde edilir. Bdylece,
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kahvenin suyla yavasca isitilmasi, esit bir ekstraksiyonu saglar. Sonug olarak, Tiirk Kahvesi; zengin aromasi,
belirgin koptigii ve tortusuyla karakterize edilir ve kiigiik fincanlarda servisi yapilir.

Uretim Metodu:

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi hazirlanmasi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesi iiretmek icin, Coffea arabica (Arabica) ve / veya Coffea canephora (Robusta)
bitkilerinden elde edilen ham kahve ¢ekirdekleri kavrulur ve ardindan 6giitiiliir.

Kavurma

Kavurma isleminde, kahve cekirdeklerine istenilen kahverengi renge ulasana kadar homojen kavurmayi
saglamak i¢in siirekli karigtirarak 1s1 uygulanir. Kahve ¢ekirdekleri kavurma sirasinda nem salar, énce saman
sarisina, sonra kahverengiye doner. Tat ve koku bilesenleri, kavurma sirasinda gergeklesen kimyasal reaksiyonlar
sonucunda olusur.

Kavrulmus kahve ¢ekirdekleri renklerine gore smiflandirilir. Tiirk Kahvesi, hafif, orta ve koyu kavrulmus
¢ekirdeklerden iiretilir. Hafif kavrulmus kahve, ham kahvenin 175-185 °C’de 8 ila 15 dakika kavrulmasiyla elde
edilir. Orta kavrulmus kahve 16 ila 25 dakika kavrulurken, koyu kavrulmus kahve 26 ila 30 dakika kavrulur.
Kavurma sirasinda yanma ve pargalanma olmamalidir. Kavurma tamamlandiktan sonra kahve cekirdekleri, gaz
¢ikisinin tamamlanmasi ve asiditenin azaltilmasi i¢in en az 48 saat oda sicakliginda dinlendirilir. Dinlendikten sonra
kahve ¢ekirdekleri, ogiitiilene kadar hava, nem ve isiktan koruyan kutu veya torbalarda oda sicakliginda
saklanmalidir.

Ogiitme

Tirk Kahvesinde kullanilan kahve g¢ekirdekleri, suyla birlikte pisirildigi i¢in ¢ok ince ogitiilmelidir.
Ogiitiilmiis kahvenin ortalama tane boyutu 75 ila 125 mikron arasinda olmaldir. Istenen tat ve kopiik olusumu ile
fincanda tortu kalmasi i¢in 6giitme sirasinda sicakligin 40 °C’yi gegmemesi onemlidir.

Saklama kosullari

Ogiitiildiikten sonra Tiirk Kahvesi, tad1 ve aromasi kaybolmamasi i¢in 1siktan, nemden ve havadan uzak
saklanmalidir. Hava ge¢irmez ambalajlarda bir yila kadar saklanabilir.

Icecek Tiirk Kahvesi hazirlanmasi

Tirk Kahvesi, kahvenin su ile pisirilirken 1s1 ve kopiigiin kontrol edilmesi i¢in geleneksel olarak ‘cezve’ adi
verilen kaplarda hazirlanir. Is1 ve kopiik kontroliiniin saglanmasi kosuluyla, gizli rezistans 1siticili otomatik kahve
makinelerinde de hazirlanabilir.

Kahvenin tad1 ve aromasi iizerinde dogrudan etkisi olan pH degeri 6,8 ile 7 ve sertlik degerleri 7,20 Fr ile
14,20 Fr arasinda olan temiz i¢gme suyu kullanilmalidir. Onceden 1sitilmis su kullanilmamalidir; suyun sicakligi oda
sicakliginda veya daha diisiik olmalidir.

Coffea arabica (Arabica) ve Coffea canephora (Robusta) bitkilerinden elde edilen kahve g¢ekirdeklerinden
yukarida belirtilen kavurma ve dgiitme yontemleriyle elde edilen &giitiilmiis Tiirk Kahvesinin suya orani (g/ml) 1 g
/ 10 ml olmalidir. Geleneksel olarak Tiirk Kahvesinde kullanilan fincan hacmi 60 ile 90 ml arasindadir. Cezvede
birden fazla fincan kahve birlikte pisirilebilir.

Her fincan i¢in eklenen seker miktarina gore Tiirk Kahvesi:
Sekersiz Tiirk Kahvesi (seker eklenmemis)

Az sekerli Tiirk Kahvesi (1 kiip seker veya 2 - 3 g seker)

Orta sekerli Tiirk Kahvesi (1,5 kiip seker veya 3 - 4,5 g seker)

Sekerli Tiirk Kahvesi (2 kiip seker veya 4 - 6 g seker)
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Demleme icin dnce su, sonra kahve uygun oranda cezveye konur. Ardindan istenilen miktarda seker eklenir.
Cezve igindekiler kasikla karistirilarak homojen hale getirilir. Uzun siire pisirildiginde Tiirk Kahvesinde yanik ve
act tatlar olusur, kopiik hizlica dagilir. Ote yandan, yiiksek sicaklikta kisa siirede pisirilen kahvede ise ¢ig tat ve
yetersiz kopiik olusumu gozlenir. Bu nedenlerle, Tiirk Kahvesinin pisirme siiresi ve sicakligi iyl ayarlanmalidir.
Cezvedeki karisimin 2,5 ila 3 dakika icinde 88 - 92 °C’ye ulasmasi saglanmalidir. Pisirme siiresince kahve
kaynatilmamalidir; ¢iinkii kaynatma istenmeyen tatlarin olusmasina yol agar. Karisim, kaynama noktasina kadar
wsitilir ve kopiik olusmaya baglayinca pisirme durdurulur.

Servis

Oncelikle pisirilen Tiirk Kahvesinin kopiigii esit sekilde dagitilir, ardindan cezvede kalan kahve ve tortu
fincanlara paylastirilir. Tiirk Kahvesinin sunumu, geleneksel olarak yaninda su ile yapilir; boylece tiiketici, dnce
agizda istenmeyen tatlar1 ndtralize etmek i¢in su igerek kahvenin tadini daha iyi algilayabilir.

Geleneksel Uriin Adi Tammina Uygunlugu:

Kahve, 1500°lii yillarda Anadolu topraklarinda tanminmaya baslanmus ve ilk kahvehane Istanbul Tahtakale’de
acilmistir. {1k baslarda saraydaki iist diizey gorevlilerin, 6nemli devlet adamlarmin ve halkin ileri gelenlerinin
tiikettigi bir igecek olan kahve, hizla halk arasinda da yayilmistir. Bu dénemde kahve g¢ekirdeginin 6zel olarak
kavrulmasi ve ardindan ince ya da ¢ok ince dgiitiilerek yeni bir pisirme yontemiyle bulusmasiyla Tiirk Kahvesi
dogmustur. Kahvehanelerin agilmasiyla insanlar kahveyi tanimaya baslamistir. Kahvehaneler sadece kahve igmek
icin bir yer degil ayn1 zamanda yazarlar, sairler, ressamlar dahil, farkli kiiltiirel, sosyal, meslek dallarindan gelen
insanlarin sohbet ettigi, dertlerini paylastigi, gazete okudugu, sosyal ve politik sorunlari tartistigi, siirlerini,
edebiyatlarini, sanat eserlerini sergiledigi ya da bos zamanlarinda satrang veya tavla oynadigi, kiiltiirel mekanlar
olarak da islev goriir. Kahvehaneler bilgi paylasiminin, sosyallesme ve iletisimin desteklendigi yerler olarak
stirdiiriilmiis ve devam ettirilmistir. Boylece Tiirk Kahvesi kiiltiirii tiim topluma yayilmistir.

“Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi”, 2013 yili itibariyle UNESCO Insanhigin Somut Olmayan Kiiltiirel
Mirasi Temsili Listesine kaydedilmistir.

Tiirk Kahvesi terimi, sadece belirli bir yontemle demlenen ayirt edici icecegi degil, ayn1 zamanda bu icecegin
hazirlanmasinda kullanilan ince 6giitiilmiis kahveyi de ifade eder. Hem &giitiilmiis kahve hem de igecek olarak Tiirk
Kahvesinin, kusaktan kusaga aktarilmis ve giiniimiize kadar degismeden korunmus geleneksel unsurlar1 asagida
siralanmustir.

Icecek olarak Tiirk Kahvesi

Tiirk Kahvesi igeceginin geleneksel unsurlari sunlardir: 6gitiilmis Tiirk Kahvesinin kullanilmasi; kahvenin
suyla birlikte cezve ad1 verilen geleneksel bir kapta demlenmesi; demleme sirasinda soguk veya oda sicakliginda su
kullanilmasi; kahvenin kaynama noktasina kadar 1sitilmasi ve kopiik olugsmaya baslayinca pisirmenin durdurulmast;
kiiciik fincanlarda kopiikli ylizeyi ile servisin yapilmasi ve kahvenin tortusuyla birlikte sunulmasidir.

Opgiitiilmiis Tiirk Kahvesi

Ogiitiilmiis Tiirk Kahvesinin geleneksel unsuru, ince dgiitiilmesinden kaynaklanan toz gibi yapisidir. Bu ince
ogiitiilmiis kahve, sadece Tiirk Kahvesi iceceginin hazirlanmasinda kullanilir.

Denetleme:

Denetimler Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birligi koordinatorliigiinde, Tarim ve Orman Bakanligi, Tirk
Standartlar1 Enstitiisii ile Tiirkiye Odalar ve Borsalar Birliginden birer kiginin katilimiyla Tiirk Kahvesi konusunda
uzman 3 kisiden olusur.

Denetimler yilda bir kez diizenli olarak, ihtiyag¢ duyuldugunda ve sikdyet {izerine her zaman yapilir.
Toz halindeki Tiirk Kahvesi i¢in denetim kriterleri:

e Kavurma ve 6giitme islemlerinin uygunlugu,
e Coffea arabica (Arabika) ve / veya Coffea canephora (Robusta) tiirii bitkilerden elde edilen ¢ig kahve
¢ekirdeklerinin kullanilmasi,
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e Ambalaj tizerinde Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Icecek halindeki Tiirk Kahvesi i¢in denetim kriterleri:

e Pisirilmesinin uygunlugu,

e Sunumunun uygunlugu,

o Tiirk Kahvesi / Turkish Coffee ibaresi, uygun logo ve geleneksel iiriin adi ambleminin igletmede kolayca
goriinebilir sekilde kullanilmasi.

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

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

1. Erzincan Geven Bali

16.06.2025 tarihli ve 199 say1li Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2023/000012 numarali Erzincan Geven Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Geven Balinin fizikokimyasal 6zellikleri adli tabloda yer verilen:
“Elektrik iletkenligi”

ifadesi;

“Elektrik iletkenligi (en fazla)”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Erzincan Geven Bali

Basvuru No : C2023/000012

Basvuru Tarihi 1 09.01.2023

Cografi Isaretin Ad : Erzincan Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Erzincan ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Kizilay Mah. 1031. Sok. No: 6 24050 Merkez ERZINCAN

Vekil : Ahmet Yiiksel (Teknopatent Marka ve Patent Danismanlik Ltd. Sti.)
Cografi Simir : Erzincan ili

Kullanim Bi¢imi : Erzincan Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi, tiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzincan Geven Bali ibaresi ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Geven Bali; belirtilen cografi sinira 6zgii bitki ortiistindeki ¢ok yillik bir bitki olan geven ve diger
cigekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir ar1 iiriiniidiir. Kaynagina gore
¢igek bali sinifinda, iiretim veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli bal seklinde tiiketiciye sunulur.

Erzincan Geven Bali, seffaf bir goriiniime, Sar1 ve tonlarinda degisebilen bir renge, temin edildigi floraya
Ozgii bir kokuya ve tiiketildiginde bogaz1 yakmayan tath bir tada sahiptir. Ayrica, nispeten geg kristallesen, kivamli
ve akigkan bir yapidadir. Erzincan Geven Balinin organoleptik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Erzincan Geven Balinin organoleptik 6zellikleri

Renk: Seffaf bir algiya yakin olmakla birlikte, polen yogunluguna bagli olarak
degiskenlik gésterir. Yogun geven poleni igeren ballar agik sar1 renge sahiptir. Geven
polen yogunlugu azaldik¢a balin rengi agik amber rengini alir.

Gorliniis
degerlendirmesi
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Koku Koku yogunlugu: Hafif koku yapisina sahiptir. Ortama yayilmayan ancak yaklasildiginda
degerlendirmesi | algilanan hafif bir kokuya sahiptir.

Tatlhilik: Yumusak bir yapiya sahiptir. Rahatsiz edici tatli yogunlugu bulunmaz.
Asitlik: Bogazi yakmayan bir asitlik yapiya sahiptir.

1:5 erlendirmesi Acilik: Acilik hissi olusturmaz.
& Aroma yogunlugu: Diger monofloral ballara kiyasla daha azdir.
Aromanin tamimlanmast: Mineral yapist nedeniyle keskin bir aromaya sahip degildir.
Fiziksel Kristallesme orani: Nem oraninin ¢ok diisitk olmasi nedeniyle kristallesme orani da

karakteristikler | dusiiktir.

Erzincan Geven Balinin fizikokimyasal dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Erzincan Geven Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Nem (en fazla) % 16,5
Sakaroz (en fazla) 0,359/100 g
% Maltoz (en fazla) 2,90

Fruktoz + Glukoz (en az) 100g’da71g
HMF (en fazla) 40 mg / kg
Serbest asitlik (en fazla) 50 meq / kg
Elektrik iletkenligi (en fazla) | 0,5mS/cm
Diastaz sayisi (en az) 14,90

Prolin (en az) 750 mg / kg

Erzincan Geven Balinda; geven poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde diger bir 6zellik olarak 6n
plana ¢ikar. Tklim ve bitki ortiisiine bagl olarak Erzincan Geven Balinda, primer olarak en az %50 oraninda geven
(Astragalus spp.) poleni, sekonder olarak ise genellikle giilgiller (Rosaceae) ve papatyagiller (Asteraceae) tiirlerine
ait polenler bulunur. Erzincan Geven Balinin polen igerigine asagida yer verilmektedir.

Primer polen Sekonder polenler Diger polenler (Eser miktarlarda)

Salix spp., Cistaceae, Trifolium
spp., Thymus spp., Papaveraceae,
Onobrychis spp.

Astragalus subs. (Fabaceae) | Rosaceae (% 10-12)
Enaz % 50 Asteraceae (% 2-5)

Erzincan ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik bi¢ciminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan
gevenlerin yapraklar tiiysii, yaprakg¢iklar: oval ve sivri u¢ludur. Genellikle 6bekler halinde toplanmis beyaz, sari,
mor ya da pembe ¢igekleri bulunur. Cigeklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda
gerceklesirken, yliksek kesimlerde agustos ayinda sona erer. Nektarli olan gevenlerin ¢igekleri, nektar1 az olanlara
gore daha gosterislidir. Erzincan ilinde geven bitkisinin yayilis alanlar1 incelendiginde, 6zellikle dogal step alanlari
ile lokalize oldugu goriiliir. Geven bitkisinin ¢igeginin nektari, genellikle ¢igegin derin bdlgesinde yer alir. Bu
sebeple aricilik faaliyetlerinde, Erzincan ilinde bu nektarlar1 toplamaya en elverigli olan ve bolge iklimine adapte
olabilen ar1 irklar tercih edilir. Bu irklar ¢ogunlukla, Kafkas Aris1 (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu Arisidir
(Apis mellifera anatoliaca).

Uretim Metodu:

Erzincan Geven Bali; siizme bal ve petekli bal seklinde iiretilir ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde; gida katk1
maddeleri de dahil olmak tizere hi¢bir gida bileseni ve digsaridan ilave bir madde katilamaz.

Erzincan Geven Baly; sabit aricilik veya gocer aricilik faaliyetleri seklinde iretilir. Ekim ayinda kishk
bakimlar1 tamamlanmis kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasadi gergeklestirilir. Zararli miicadelesi, ilag
kullanimi vb. konularda prospektiislerde belirtilen talimatlara uyulur ve asgari teknik ve hijyen sartlarina riayet
edilir.
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Bolge aricilari genellikle kapali alanlarda kisi gegirttikleri ariliklarinin normal iklim kosullarinda
beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karisimi ile gergeklestirir. Aricilar, bahar donemi
¢aligmalarina mart ayinda baslar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi, kovanda
hastalik olup olmadig: kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun olmayan kisimlari
degistirilir.

Ariliklarin  araziye yerlestirildikleri donem mayis ve haziran aylaridir. Arilar nektar toplamaya
basladiktan sonra, hicbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Hasat islemlerinin agustos-eyliil ay1 icinde tamamlanmast
beklenir. Hasat, iklim kosullarina bagli olarak temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat dénemi geldigi zaman aricilar, konakladiklari arilikta hasada baglar. Stizme islemi, genelde ariliklarda
olmak lizere gida ile temasa uygun stizme makineleri ile gerceklestirilir. Siiziilen ballar, arici tarafindan gida ile
temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Ballar, bu tanklarda en az 3 giin siireyle dinlendirilerek istenmeyen
biiyilk partikiillerin ve kabarciklarin ¢okmesi ve balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen
ballar, olusan partikiillerin ayrigtiritlmasi i¢in ince eleklerden gegirilerek siizme islemi tamamlanir.

Ambalajlama, Muhafaza ve Depolama: Tiiketiciye arz edilecek ballar, gida isletmecileri tarafindan belirlenen
gida ile temasa uygun ambalajlara konulur. Basta polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar, ilgili
mevzuata uygun etiket bilgileri ile etiketlenir.

Erzincan Geven Bali; paketleme / dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz
ve kuru yerlerde, kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s131na maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde
muhafaza edilerek depolanir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Ili Ar Yetistiricileri Birliginin koordinatérliigiinde, Erzincan il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Erzincan ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Uriinii iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Erzincan Ili An Yetistiricileri
Birligi tarafindan liste halinde kaydedilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin
uygunlugu ve bodlgenin bitki cesitliligi kayit altna alimr. Bu iiriinii iireten aricilar, her yil Erzincan Ili Arn
Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri icerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayitlar
{iriiniin izlenebilirliginin saglanmasi adina Erzincan {li An1 Yetistiricileri Birligi tarafindan kayit altinda tutulur.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sonucunda hazirlanan denetim tutanaklari, Erzincan Ili A1 Yetistiricileri Birligi tarafindan
raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna goénderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci tarafindan Erzincan Geven Balinda denetime esas kriterlere asagida verilmektedir.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Anlik yerlerinin uygunlugu.

e Aricinin iiretim donemi i¢inde o bolgede olup olmadigina dair Aricilik Kayit Sisteminden (AKS)
kontroliiniin uygunlugu.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen &zellikler ve polen igerigi bakimindan
yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.

e Ambalajlama, muhafaza ve depolama bigiminin uygunlugu.

e Erzincan Geven Bali ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii tarafindan gerekli gérmesi halinde, geven balna iligskin Tirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler i¢in bal numunesi alinarak analiz yaptirilabilir. Ayrica denetime iliskin masraflar ile bu
mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iliskin masraflar iireticiler tarafindan karsilanabilir. Uriiniin paketleme /
dolum asamalarindan pazarlanmasina kadar ilgili mevzuatin 6ngordiigii sekilde tiiketiciye arz edilmesi saglanir.
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Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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.



