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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.” hilkmiine 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 230. Sayida Yer Alan ilanlarin Siral
Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000331 Kozluk Bali 7
2. C2023/000361  Nif Kirazi 12
3. C2024/000108  Tirilye Zeytini 15
4. C2024/000343  Agr1 Ketesi 18
5. C2025/000302  Aksu Koftesi 21
6. C2026/000171 Kopriibast Simsir Kagigi 23
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

1. G2026/000008 Ramazan Pidesi 27
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Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.10.2026

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1899
2. 1900
3. 1901
4. 1902
5. 1903
6. 1904
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Cubuk Tandir Boregi
Trabzon Dondurmasi
Kirikkale Hasandede Uziimii
Resik

Gaziantep Avrat Salatasi

Gaziantep Sakiz Helva

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

30
33
35
38
45

47

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1028 Odemis Ipegi 49
Geleneksel Uriin Adlar
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

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

Cografi isaretler
1. Kozluk Bah
Basvuru No : C2023/000331
Basvuru Tarihi : 05.12.2023
Cografi Isaretin Adi : Kozluk Bali
Uriin / Uriin Grubu : Cigek Bali/ Bal
Cografi Isaretin Tiirii : Mense adi
Basvuru Yapan : Kozluk Kaymakamlig1
Basvuru Yapanin Adresi : Komando Mahallesi Cetin Eme¢ Bulvari Hilkimet Konagi Kozluk
BATMAN
Cografi Simir : Batman ili Kozluk ilgesi
Kullamim Bi¢imi : Kozluk Bali ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kozluk Bali ibareli asagida verilen logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kozluk Bali, Batman ili Kozluk ilgesinde, Mereto Dagi’nin dogu-giineydogu bdlgelerinden elde edilen
polifloral ¢igek balidir. Geleneksel sepet kara kovan, petekli ve siizme bal olarak iiretilir.

Stizme balin rengi parlak ve seffaf goriiniimdedir. Mevsimin yagis durumuna bagli olarak agik amberden
koyu ambere kadar degisebilir. Petekli ballarda renk, nektarin ve petegin oriilme yilina bagli olarak beyazdan sarinin
tonlarina kadar degisiklik gosterir.

Kozluk Bal1 bolgeye 6zgii nektarli bitkilerin aromasindan kaynaklanan hos bir tada sahip olup bogazda hafif
yanma hissi birakir. Yine bdlgeye 6zgii nektarli bitkilerin aromasindan kaynaklanan bal 6zii kokusuna sahiptir.

Kozluk Bali agir akiskan kivamdadir. Siizme bal, oda sicakliginda yaklasik 5 ay sonra, oda sicakliginin altina
diisen depolama kosullarinda ise daha erken homojen ve krema goriiniimiinde kristalize olur.

Kozluk Balinin fizikokimyasal 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Kozluk Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger

Nem (en fazla) %17

Sakaroz (en fazla) 5 g/100g
Fruktoz+Glukoz (en az) 100 g’da 60 g
Fruktoz /Glukoz 1,3-1,4
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Suda ¢oziinmeyen madde (en fazla)* 0,1 g/100 g
Serbest asitlik (en fazla) 40 meq/kg
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,8 mS/cm
Diastaz sayis1 (en az) 15

HMF (en fazla) 20 mg/kg

Balda protein ve ham bal delta CI3 degerleri
arasindaki fark

Balda protein ve ham bal delta CI3

-0,05 veya daha pozitif

degerlerinden hesaplanan C4 sekerleri oram %0,30
(en fazla)
Prolin miktar1 (en az) 600 mg/kg

Uretimde bdlgeye adapte olmus Apis mellifera anatoliaca (Anadolu ars1) irki ve ekotipleri kullanilir. Bu ar1
k1 kurak ve sicak iklime adapte olmus olup 6,4 mm dil uzunluguna sahiptir. Bu 1rk ve ekotipleri, yasamlarini
stirdiirdiikleri bolgeye bagli olarak farkli morfolojik, fizyolojik ve davranigsal 6zellikler gosterir. Bolgede, 6zellikle
sepet kara kovanlarla tiretimde, davranigsal olarak kovan ugus deligine paralel petek dren Kalkan ve boyuna petek
oren Kilig tipi arilar kullanilir. Apis mellifera anatoliaca ve ekotiplerinin bolgeye adaptasyonu yiiksek olup kiglama
yetenekleri gelismistir. Kozluk ilgesinin 1liman iklimi nedeniyle arilarin kiglamasinda sorun yasanmamaktadir.
Yiiksek rakimli alanlardaki arilar ekim ay1 sonunda Kozluk ilge merkezine yakin bolgelerde kislatmaya alinir.

Mereto Dagi’nin dogal yayilmis yiikseltilerinden olusan alanin %70’i Kozluk ilgesi sinirlar igerisinde yer
alir. Kozluk Bali iiretimi, 2973 m rakimlt Mereto Dagi’nin zirvesinden Kozluk il¢esine dogru sekillenmistir.

Mereto Dagi zirvesinden eteklere dogru uzanan kdylerinin yayla, ¢ayir, mera ve orman arazileri bulunur.
Kisa mesafelerde degisen yikselti ve yer sekilleri, bolgeye 6zgii iklim kosullariyla birlikte bitki florasinin
¢esitlenmesini saglar.

Yaylalarin ortalama yiiksekligi 1500-2973 m arasinda olup yaz donemi serin gecer ve cigeklenme siiresi
goreceli olarak uzundur. Cografi sinirin bu yapisi, aricilik faaliyetlerinde haziran aymmdan ekim ayma kadar
kullanilabilecek konaklama sahalarinin olugmasini saglar ve geleneksel liretimin yapildig sepet kara kovan ariciligi
icin sabit sahalarin kullanilmasina imkan verir.

Cigeklenme donemi Mereto Dagi eteklerinde mart aymin son haftasinda, 1900-2973 m rakimli yiiksek
yaylalarda ise haziran aymin ilk haftasinda baglamakta ve agustos ayinin sonuna kadar devam eder.

Kozluk ilgesinde, 6zellikle Mereto Dagi civarinda yaklagik 1200 farkli bitki bulunur. Bu bitki gesitliligi,
arilarin farkli bitkilerden nektar ve polen toplamasina ve dolayisiyla balin ¢cok sayida farkli polen ¢esidi icermesine
imkan saglar. Kozluk Bali 6rneklerinde 40’tan fazla taksona ait polen bulunur. Polen dagilimi gesitlilik gosterir ve
genellikle %45 ve lizeri oranda, dominant bir polen taksonu bulunmaz. Asagidaki tabloda, Kozluk Balinda sekonder
ve mindr diizeylerde bulunan polen taksonlarina yer verilmektedir.

Tablo 2. Kozluk Balinin melissapalinolojik 6zellikleri

Takson Familya Balda bulunma orani
Trifolium sp. Fabaceae Sekonder, mindr
Paliurus spina-christi | Rhamnaceae Sekonder, mindr
Astragallus sp. Fabaceae Sekonder, minor
Brassica oleracea Brassicaceae) | Sekonder, mindr, eser
Centauera sp. Asteraceae Mindr, eser
Tracheophyta Apiaceae Mindr, eser
Xeranthemum sp. Asteraceae Sekonder, mindr, eser
Taraxacum sp. Asteraceae Mindr, eser

Thymus sp. Lamiaceae Mindr, eser
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Euphorbiaceae Malpighiales Mindr, eser

Salix sp. Salicaceae Mindr, eser

(Polen bulunma oranlari: Dominant: > %45; Sekonder: %16-44; Minor: %3-15; Eser: < %3.)
Uretim Metodu:
Kozluk Balinin tiretiminde Apis mellifera anatoliaca ki ve ekotipleri kullanilir.

Genel Hazirlik Islemleri

Kozluk ilcesinde aricilik faaliyetleri biiylik oranda Kozluk simirlar igerisinde gezginci aricilik seklinde
yiriitiiliir. Erken ilkbaharda ortam sicakliginin 14 °C’ye ulastig1 saatlerde ilk kontroller yapilir. Bu kontrollerde ana
arinin mevcudiyeti, besin stoklar1, hastalik ve zararlilarin durumu kontrol edilir. Nektar akisina bagli olarak
kolonilerin gelistirilmesine yonelik bakim ve besleme islemleri mayis ay1 sonuna kadar devam eder.

Aricilar, nektar akisinin verimliligine bagli olarak mayis ayinda arilarin yerini cografi siur igerisinde
degistirebilir. Bu degisiklikler, Giretim déneminde diizensiz y1ginlasmaya dikkat edilerek, Tarim ve Orman Bakanlig1
Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda ve Kozluk ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinasyonunda
gerceklestirilir.

Arilarm yer degisikligi, rakima bagli olarak vejetasyonun ilk olustugu eteklerden baglayarak 2973 m rakimli
Mereto Dagi zirvesine dogru yapilir. Ariliklar yerlesim alanlarindan 3—4 km uzakta ve su kaynaklarina yakin
olmalidir. Mereto Dag1 alaninda bala doniisen ana nektar kaynaginin salgisi haziran ayinda baslar ve agustos ay1
sonuna kadar devam eder.

Bal hasadindan sonra kolonilerde ana ar1 kontrolii yapilir. Hastalik ve zararlilarla miicadelede Tarim ve
Orman Bakanliginin izin verdigi ilaglar kullanim talimatina uygun sekilde kullanilir. Havanin sogumasina bagl
olarak arilar yiiksek rakimli alanlardan Kozluk ilgesinin ova koylerine getirilir ve sonbahar bakim ve beslemesi
yapilir.

Arilarin Kislatilmasi ve Kovan Temizligi

Sonbaharda kovanda biriken propolis, kovanin 1s1 kararliligimin korunmasma katki sagladigi igin
temizlenmez. Kiglama siiresince kovanin dip tahtasina dokiilen hastalik ve zararli etmenleri ile propolisin temizligi,
erken ilkbaharda ortam sicakliginin 14 °C’ye ulastig1 glinlerde yapilir.

Mekanik temizlikten sonra kovanlar rotasyon usulii plirmiiz aleviyle, 6zellikle dip tahtasindaki hastalik
etmenlerine karsi dezenfekte edilir, havalandirilir ve bir giin sonra kullantlir.

Geleneksel tiretimin yapildigi sepet kovanlar sabit arilik oldugundan cografi sinirlar igerisinde sundurmalar
altinda kapali alanlarda, fenni kovanlar ise agik alanda kislatilir. Kiglatma aralik sonunda baslar ve erken ilkbahara
kadar devam eder. Sepet kovanlar sundurmalar altinda yerden 40-50 cm yiikseklikte iist iiste 4-5 sira halinde
istiflenir. Koloniler arasina hastalik ve zararlilarin bulasmasini 6nlemek amaciyla bugday samani konur; 6n taraf
harig bir kat bez ve {lizerine branda Ortiiliir.

Cerceveli fenni kovanlar ise agik alanda yerden 40-50 cm yiikseklikte sehpalar {izerine yanasik sirali sekilde
yerlestirilir. Kovanlar, ki doneminde olusabilecek nem kaynakli suyun disari atilabilmesi igin 6ne dogru %5 egimli
birakilir. Kovanlarin alt havalandirmalari agik tutulur ve ugus delikleri daraltilir.

Arnlarin Bakimi ve Beslenmesi

Bal hasadi sirasinda, arilarin kig doneminde beslenmesi ve kisi rahat gegirmesi amaciyla kovanin kulugkalik
alaninda genellikle arili gergeve sayisinin iki kat1 miktarinda bal birakilir. Ornegin 5 gergeveli bir ar1 kolonisinde 10
kg bal birakilir.

Kolonilerin kisa geng arilarla girmesi ve kis mevsiminin uzamasi ihtimaline karsi sonbahar beslemesi yapilir.
Besleme genellikle aksamiizeri, seker/su oran1 2/1 olacak sekilde hazirlanan seker surubu ile gergeklestirilir.

Arilarin nektar toplamaya basladigi haziran ay1 bagindan agustos ay1r sonuna kadar kesinlikle destek
beslemesi yapilmaz. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ilag veya herhangi bir kimyasal uygulanmaz.
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Sagim, Hasat, Paketleme ve Depolama

Cografi sinirda 20 giin kesintisiz nektar elde edilebilecek flora bulunmakta olup nektar akisi en iyi temmuz
aymda gergeklesir. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara balmumu cerceveleri yerlestirilir.
Cergevelerin tamami veya 2/3’i sirlanmis oldugunda hasat yapilir.

Kozluk Bali liretim dénemi temmuz ayinda baglar ve agustos ayinin sonuna kadar devam eder. Nektar akigina
bagli olarak sagim agustos ay1 sonuna kadar yapilabilir ve yilda bir kez bal hasad1 gergeklestirilir.

Agustos sonunda balligin bulundugu ikinci ve sonraki katlarda 2/3 oraninda sirlanan ballar siizme, tamami
sirlanan ballar ise petekli olarak degerlendirilir. Siizme bal elde edilecek ballar kovandan hijyenik kaplara alinarak
hasat ¢adirina gotiiriiliir. Burada sir tarags ile sirlart alinir ve santrifiijlii bal stizme makinesine aktarilarak siiziiliir.
Siiziilen ballar yabanci maddelerden arindirilmak amaciyla 100-200 litrelik krom bal dinlendirme kazanlarinda 2
giin siireyle dinlendirilir. Daha sonra 28 kg’lik galvaniz tenekelere alinir ve dogrudan giines 1s1gindan korunarak 4-
20 °C arasindaki, kokulardan ari, temiz ve kuru ortamlarda depolanir.

Petekli ballarin hasadinda, kovanin ballik kismindan alinan ¢ergeveler analiz edilinceye kadar ¢erceveli hali
korunacak sekilde gida ile temasa uygun ambalaj malzemeleriyle paketlenir. Dogrudan giines 1s1§indan korunarak
sicaklig1 20 °C’yi agmayan, kokulardan ari, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilir.

Geleneksel sepet kara kovan balinin hasadi ekim ay1 baslarinda, kovanlarin arka kapaklarinin agilmasi
suretiyle gerceklestirilir. Hasat edilen ballar 6ncelikle 15-20 kg’lik kaplara alinir, daha sonra galvanizli tenekelerde
birer adet olacak sekilde ambalajlanir ve kapak kisminin nem almamasi i¢in plastik bantla bantlanir.

Geleneksel sepet kara kovan ballari ve ¢erceveli petekli ballar, gida ile temasa uygun yuvarlak ve dikdortgen
ebatli galvanizli kaplarda satiga sunulur. Siizme ballar ise en fazla 1 kg’lik cam kavanozlara doldurularak satisa
sunulur. Paketlenen iiriinler dogrudan giines 1s18indan korunarak sicakligi 20 °C’yi asmayan, kokulardan ari, temiz
ve kuru yerlerde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler, Kozluk flge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Kozluk flge Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Kozluk Ziraat Odasindan ve Kozluk Belediyesinden konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda ii¢ kez, ayrica ihtiya¢ duyulmasi veya sikayet halinde her zaman yapilir.
Denetime iliskin raporlar Kozluk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir. Denetim merecii, her denetim donemi 6ncesinde bir araya gelerek denetim planlamasini yapar.

IIkbahar Dénemi Denetimi (mart-mayis)

e Kozluk Bali iiretmek isteyen aricilarin mart-mayis aylarinda Kozluk ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiine
miiracaat etmesi,

o Ureticiye ait kovan sayisinin yerinde tespit edilerek kayit altina alinmasi,

e Kovan yerlesimi i¢in se¢ilen yerin uygunlugunun tespit edilmesi,

e Uretimde kullanilan ar1 irklarinin uygunlugu ile arilarm saglik durumunun kontrol edilmesi.

Yaz Donemi Denetimi (haziran-agustos)

e Bahar donemi denetiminde hastalik tespit edilen arilarin saglik durumunun kontrol edilmesi,

e Uretim doneminde kullanilan malzemelerin uygunlugunun kontrol edilmesi,

e Aricinin hasattan en az iki hafta énce Kozluk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiine haber vermesi ve hasat
zamaninin belirlenmesi,

e Hasat, ambalajlama ve muhafaza kosullarinin iiretim metoduna uygunlugunun kontrol edilmesi,

e Alman numunelerin fizikokimyasal 6zellikler ve gerektiginde melissopalinolojik 6zellikler bakimindan
analiz sonuglarimin uygunlugunun kontrol edilmesi,

o Kozluk Bali ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunun kontrol
edilmesi.
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Kislatma Donemi Denetimi (eyliil-mart)
e Arilarin kiglatma kosullarinin uygunlugunun kontrol edilmesi.
Denetime iligkin masraflar denetlenen tarafindan karsilanir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Nif Kiraz1

Basvuru No : C2023/000361

Basvuru Tarihi :29.12.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nif Kirazi

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

: Mahreg isareti

: Fethiye Ticaret ve Sanayi Odas1

: Taskaya Mah. 144. Sokak Fethiye 48300 MUGLA

: Mugla ili Fethiye ilgesi Nif Mahallesi

¢ Nif Kirazi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nif Kiraz1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nif Kirazi; Prunus mahalep ya da Prunus avium anaglari tizerine Prunus avium L. tirtinde “0900 Ziraat”
kiraz ¢esidi asilanmig sertifikali fidanlar kullanilarak yetistirilen agaclardan Mugla ili Fethiye ilgesine bagli, eski
koy statiisiinde olan Nif Mahallesi’nde iiretilen meyvedir. Cografi sinirda kiraz bahgelerinin kurulumu ve ilk
yetistiriciligi 1950°li yillara dayanir. Cografi sinirda ilk Kiraz Festivali 2001 yilinda diizenlenmistir.

Cografi sinir, verimli topraklara sahip olup 980 metre rakim, iklim kosullar1 ve yagis miktar1 sebebiyle
kirazlar koyu kirmizi renkte, sulu ve tatli olur. Bélgenin ekolojisi, meyve iriligi, rengi, tad1 ve meyve eti sertligi gibi
ayirt edici 6zelliklerin olusmasini saglar. Rakimin yiiksek olmasi ve havanin serinligi agaglarin soguklama ihtiyacini
karsilayarak kaliteli iretimi saglar.

Meyveler iri, yuvarlak ve kalp seklinde ve ¢atlamaya kars1 direnglidir. Renkleri kirmizi veya koyu kirmizidir.
Meyve eti sert oldugu i¢in hasat sonrasinda dayanimi yiiksektir. Meyve sap1 uzun, ince, yesil renkte ve meyveye siki
sekilde tutunur. Sapin kopma direnci yiiksektir. Nif Kirazi 6zellikle meyve agirliginin ve meyve boyutlarinin yiiksek
olmasi nedeniyle ihracatlik olarak degerlendirilir.

Tablo: Nif Kirazinin Pomolojik Ozellikleri

En az En ¢ok
Meyve agirlig 9,80 g 12,75 g
Meyve eni 24,28 mm 30,01 mm
Meyve boyu 23,17 mm 27,20 mm
Meyve yiiksekligi 21,45 mm 25,01 mm
Suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) | % 17,4 % 18,2
pH 3,54 3,68
Titredilebilir asitlik (TA) 0,90 g malik asit/100 ml | 1,03 g malik asit/100 ml
Meyve eti sertlik 10,19 N 15,70 N
Saptan kopma kuvveti 3,82 N 4,71 N
L degeri 27,74 27,97
a degeri 16,4 17,49
b degeri 4,16 4,72

Nif Kirazinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Nif Mahallesi’nin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Yillara dayanan yetistiricilik gelenegi ile cografi siirin kiraz yetistiriciligi agisindan avantajli ekolojisi
nedeniyle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Nif Kiraz1 980 metre rakimda, kumlu-tinli topraklarda yetistirilir. Bahgeler giiney cepheli, hafif meyilli ve
siddetli riizgarlardan korunakli arazilerde kurulur. Tam ¢i¢eklenme 15 - 30 nisan arasinda gergeklesir. Hasat 15 - 30
haziran tarihleri arasinda yapilir.



2026/230 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

13

Bahge Tesisi

Uretim Prunus mahalep ya da Prunus avium anaglar iizerine, ‘0900 Ziraat’ ¢esidinin asilanmast ile elde
edilmis olan sertifikali fidanlar ile yapilir. Meyve fidanlar1 6 - 7 yasinda tam verime yatmakta olup meyve agacinin
omrii ortalama 30 yildir. Meyve fidam dikildikten sonra tam verim donemine kadar monilya hastaligi ile miicadele,
yabanci ot ile miicadele, zararlilar ile miicadele yapilir. Yabanci ot ile miicadele amaciyla sira aralar1 siiriimii ve ot
bi¢me yapilir. Zararlilardan yaprak biiken, kirmizi 6riimcek, yaprak biti ve yaprak pireleri goriiliir.

Prunus mahalep L. anacinda sira aras1 6 m, sira iizeri 5 m, Prunus avium L. anacinda sira arasi 6 m, sira lizeri
7 m araliklarla dikim yapilir. Uretimde tozlayici olarak Starks Gold ve Lambert gesitleri kullanilir. Ayrica kus
kirazlari (Prunus avium L.) yorede oldukc¢a ¢ok sayida olup tozlayici olarak bunlar da kullanilir. Bahgelerde tozlayict
olarak kullanilan gesitlerin meyveleri Nif Kirazi kapsamina girmez. Tozlayici olan kiraz agaglarinin ¢igeklenmesi,
ana cesitten 2 - 3 giin dnce baglar. Tozlama amaciyla hektara 1 kovan konularak arilardan faydalanilir. Tam
¢igeklenme 15 - 30 nisan aralarinda olur. Kiraz meyvelerinin hasati ise ¢igeklenme zamanindan sonra 55 - 60 giin
i¢inde gergeklesir.

Sulama

Nisan - mayis aylarinda yeterli yagis olmazsa haziran ayindan hasada kadar diizenli sulama yapilir. Giinde 1
- 1,5 saat siireyle damlama veya mikro yagmurlama uygulanir. Salma sulamada ise sulama araliina, topragin su
tutma kapasitesine ve su ihtiyacina bagli olarak agag¢ basina yaklasik 350 - 500 litre su verilir. Salma sulamada suyun
kok bogazina temas etmemesine dikkat edilir.

Zirai Miicadele

Iklimsel veriler dikkate alinarak, meyve gozleri uyanmadan, ¢igeklenme doneminde zararlilara karst
mevzuata uygun triinler kullanilir.

Bolgede polikiiltiir iiretim yapilmadigi i¢in Akdeniz meyve sinegi goriilmez. Kiraz sinegi (Rhagoletis cerasi),
kiraz sirke sinegi (Drosophila suzukii) ve monilya hastalig1t (Monilinia laxa) gorilebilir. Monilya hastaligina karst
% 5 cigceklenme doneminde bir kez, % 100 ¢iceklenme bir kez, meyveler sar1 saman rengindeyken bir kez olmak
tizere toplamda 3 kez ilaglama yapilir. Kiraz sinegine kars1 meyveler sar1 saman rengindeyken bir kez, kiraz sirke
sinegine kars1 ise hasada 5 giin kala bir kez ilaglama yapilir.

Giibreleme

Arazi hazirliginda farkli derinliklerden (0 - 30, 30 - 60, 60 - 90 cm) toprak 6rnegi alinir, analiz yapilir ve
sonuglara gore gilibreleme programi hazirlanir. Organik madde miktarint artirmak i¢in hayvan giibresi kullanilir.
Taban giibresi olarak ¢inko katkili 15-15-15 NPK ve gerekli mikro elementler verilir. Mevcut bahgelerde ii¢ yilda
bir toprak ve yaprak analizleri yapilir. Bu analiz sonuglarina gore bitki besleme programi hazirlanir. Genel hatlari
ile bitki besleme programinda, tomurcuk déneminde damla sulama yolu ile MAP (Mono Amonyum Fosfat) giibresi,
meyve donemi baglangicinda 18-18-18 NPK giibresi, meyve gelisme doneminde ise potasyum giibrelemesi yapilir.
Meyve olgunlagma dénemi 6ncesinde kalsiyum ve magnezyumlu giibrelemeler yapilir. Hasattan sonra 18-18-18
NPK giibrelemesi ile devam edilir.

Budama

Budama aralik, ocak ve subat aylarinda goble sistemiyle yapilir. Siirgiin gelisimi giiclii olursa yaz budamasi
uygulanir. Bu yontemler agacin 1s1k almasini ve meyve kalitesini artirir.

Hasat

Meyveler haziran ayinda tam olum déneminde saplartyla birlikte el ile hasat edilir. Mayis buketi dallari
koparilmadan toplama yapilir. Hasat, kademeli olarak, toplama kaplar1 5 kg’1 gegmeden yapilir.

Depolama ve Muhafaza

Meyveler kasalara dikkatli sekilde yerlestirilir, sert zemine birakilmaz. Hasat edilen iiriin en kisa siirede
depolama alanina veya sogutmali araglarla isletmeye tasinir. isletmede su ile 6n sogutma yapilir ve gekirdek sicaklig
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2 °C’ye diisiiriiliir. Bu sekilde 6n sogutmasi yapilmis kirazlar modifiye atmosfer ambalajlarina konarak 0 - 1 °C’de
3 - 4 hafta siireyle muhafaza edilebilir. Yag meyve sekliyle piyasaya arz edilir.

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

Nif Kirazinin cografi smirda uzun bir ge¢misi vardir. Nif Mahallesi’nin tarim ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Yillara dayanan yetistiricilik gelenegi ile cografi sinirin kiraz yetistiriciligi agisindan avantajli ekolojisi
nedeniyle cografi sinir ile {in bagi bulunan Nif Kirazinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Fethiye Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Fethiye Ticaret ve Sanayi Odast,
Fethiye Ziraat Odas1 ve Seydikemer Ziraat Odasi’ndan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

- Uretimde sertifikali fidanlarin kullanilmas1 ve uygunlugu.

- Ogzellikle bahge tesisi, tozlayici cesitlerin uygunlugu ve muhafaza asamalari olmak iizere, iiretim
metoduna uygunluk.

- Uriiniin tamim ve ayrt edici 6zellikler bakimindan uygunlugu. Bu ézelliklerin uygunlugunun tespiti icin,
gerekli durumlarda fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine uygunluk i¢in analiz yaptirtlir.

- NifKirazi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000108

Basvuru Tarihi : 14.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Tirilye Zeytini

Uriin / Uriin Grubu : Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Mudanya Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Halitpaga Mahallesi Kumyaka Caddesi No: 61 Mudanya BURSA
Cografi Simir : Bursa ili Mudanya ilgesi Tirilye, Kumyaka ve Yaligiftlik Mahalleleri
Kullanim Bi¢imi : Tirilye Zeytini ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tirilye Zeytini; Bursa ili Mudanya ilgesine bagh Tirilye, Kumyaka ve Yalgiftlik mahalleleri sinirlart
icerisinde yetistirilen gemlik (Olea europaea L.), gemlik 21 ve gemlik 27 cesidi zeytin agaclarimin olgun
meyvelerinden elde edilen sofralik zeytindir. Uriin yesil ve siyah renkte olup dane biitiinliigii korunmus sekilde
tiiketime sunulur.

Bolge, Akdeniz ve Karadeniz iklimleri arasinda gecis 6zelligi gostermekte olup bu durum gemlik gesidi
zeytinlerin kabuk yapisi, dane sertligi ve ¢ekirdek olusumu iizerinde etkili olmaktadir. Tirilye Zeytini; ince kabuklu
yaptiya, kalin ve siki et dokusuna, kiigiik ve eliptik ¢ekirdege sahiptir. Zeytin eti ¢cekirdekten kolay ayrilir. Et/cekirdek
orani 2,10 - 3,55 ve yag orani %20 - %24 araligindadir. Ortalama dane sayis1 yaklasik 350 adet/kg dir.

Tablo 1. Ham Tirilye Zeytininin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger

Dane Sayisi (adet/’kg) | 180 - 450 (ortalama 350)
Meyve Eni 10 - 18 mm

Meyve Boyu 14 - 22 mm

Et / Cekirdek Orani 2,10 - 3,55

Sertlik 1,5 - 3,0 kg/cm?

Yag Orani %20 - %24

Kabuk Yapist Ince ve esnek

Cekirdek Yapisi Kiigiik, eliptik

Uriin; yesil kirma, sele (kuru sele, yaglh sele, bidon yuvarlama ve ¢uval sele) ve salamura olmak iizere ii¢
farkli isleme yontemiyle hazirlanir. Uretimde, isleme metoduna baglh olarak su ve tuz disinda herhangi bir katki
maddesi kullanilmaz. Tirilye Zeytini; yumusamis, ezilmis dane, yabanci madde, bocek, yabanci tat ve koku igermez.

Tirilye Mahallesi ve g¢evresi, Antik Cag’dan giiniimiize zeytin iretimi ve ticaretiyle tanman bir yerlesim
alanidir. Osmanli dénemine ait arsiv kayitlarinda sofralik zeytinlerin Tirilye Zeytini adiyla pazara sunuldugu ve
Istanbul basta olmak iizere farkli merkezlere gonderildigi bilinmektedir. Bu durum iiriin ile cografi sinir arasinda iin
bag1 bulundugunu gostermektedir.



2026/230 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

Uretim Metodu:

Zeytin Cesidi: Tirilye Zeytini, Olea europaea L. tiiriine ait gemlik, gemlik 21 ve gemlik 27 ¢esitlerinden elde
edilir. Uretimde, yash gemlik cesidi zeytin agaclarmin yan siirgiinlerinden (dip siirgiinii) elde edilen iiretim
materyalleri de kullanilabilir.

Bahge Olusturma ve Fidan Secimi: Zeytin bahgesi kurulacak alanlarda, varsa biiyiik taslar temizlenir ve
toprak, fidanlarin kok gelisimini desteklemek amaciyla 90-100 cm derinliginde siiriilerek dikime hazir héle getirilir.
Dikimde kullanilacak fidanlarin gemlik, gemlik 21 veya gemlik 27 ¢esitlerinden olmasi gerekir. Fidanlarin kazik
koklerinin zarar gérmemis, sacak koklerinin ise iyi geligsmis olmasi esastir. Sertifikali fidan kullanimu tercih edilir.

Dikim Araliklari: Dikim araliklari arazinin egimine gore degismekle birlikte, cografi sinir icerisinde en
yaygin uygulama 6 x 6 m dikim araligidir.

Giibreleme: Zeytin agaclarmin beslenmesinde, her 2 yilda bir agag basina 3-5 kg kuru ciftlik giibresi
uygulanir. Kimyasal giibre uygulamasi toprak ihtiyacina gore belirlenir. Aralik ayinda agac basina 1-3 kg 18:46:0
(N:P:K) taban giibresi, subat—mart aylarinda ise agag¢ basina 2-5 kg 15:15:15 (N:P:K) giibresi uygulanir.

Sulama: Sulama uygulamalar1, Standart Yagis indeksi (SPI) degerlerine gére planlanir. SPI degerinin —1,60
ve daha diisiik oldugu ¢ok kurak donemlerde zeytinlikler salma sulama yontemiyle sulanir. Bu kosullarin disinda
sulama yapilmaz.

Budama: Budama islemleri, agaglarin havalanmasini ve giines 1s18indan yeterli diizeyde yararlanmasini
saglayacak sekilde yapilir. Her y1l verim budamasi uygulanir. Ayrica 2 yilda bir mart—nisan aylarinda sekil budamasi
gerceklestirilir. Agac veriminin son 10 yil ortalamasinin yarisinin altina diigmesi halinde yasl agaclara gencglestirme
budamasi uygulanir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele: Hasattan yaklasik 20 giin 6nce 1 ton suya 5 kg bakir siilfat igerecek sekilde
bordo bulamaci uygulanir. Gerektiginde yalnizca Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan zeytin igin ruhsatlandirilmis
bitki koruma tirtinleri kullanilir. Ruhsatli olmayan iiriinlerin kullanimi uygun degildir.

Hasat: Yesil kirma zeytin iiretimi igin hasat 15 Eyliil-5 Ekim tarihleri arasinda yapilir. Siyah olarak islenecek
sele ve salamura zeytinler i¢in hasat, Ekim ay1 sonundan baslayarak hava kosullarina bagli olarak Subat ayina kadar
devam eder. Hasat iglemleri elle veya titresimli hasat ekipmanlari kullanilarak gerceklestirilir.

Zeytin Isleme: Tirilye Zeytini; yesil kirma, sele ve salamura olmak iizere {i¢ farkli ydntemle islenir.

Yesil Kirma Tirilye Zeytini: Yesil olum doneminde hasat edilen ve 250-350 adet/kg irilikte olan zeytinler
secilerek tag veya ahsap tokmakla tek darbe uygulanacak sekilde kirilir. Kirilan zeytinler kararma olugsmamasi igin
derhal suya alinir. Zeytinlerin muhafaza edildigi kaplara 1 kg zeytin i¢in 50-100 g deniz veya kaya tuzu ilave edilir.
Fermantasyon siirecinde kaplar 3-4 giinde bir ¢evrilir, salamura suyu 10-15 giin igerisinde 2-3 defa yenilenir. Bu
stirenin sonunda zeytinler yeme olgunluguna ulasir ve tuzlu su igerisinde muhafaza edilir.

Sele Tirilye Zeytini: Sele zeytin {iretiminde, siyah olum doneminde hasat edilen zeytinler kuru sele, yagh
sele, bidon (yuvarlama) sele ve ¢uval sele yontemleriyle islenir. Kuru sele iiretiminde 1 kg zeytin igin ortalama 100
g tuz kullanilir ve zeytinler 15-20 giin igerisinde olgunlasir. Yagl sele iiretiminde, kuru sele zeytinlerine 1 kg zeytin
icin ortalama 10 g misir6zii yagi ilave edilir. Bidon sele yonteminde zeytinler, 1 kg zeytin i¢in 60-100 g tuz
kullanilarak bidonlara alinir ve yaklasik 50-60 giin boyunca diizenli araliklarla ¢evrilir. Cuval sele iiretiminde ise
zeytinler, 20 kg zeytin i¢in 4-5 kg tuz kullanilarak yaklasik 1,5 ay siireyle olgunlastirilir.

Salamura Tirilye Zeytini: Salamura iiretimi i¢in siyah renge donmiis zeytinler boylarina gore ayrilarak
salamura havuzlarina alinir. Salamura suyu %5-10 tuz oraninda hazirlanir ve zeytinlere agirliklarinin %25°1 kadar
baski uygulanir. Salamura suyunun tuzluluk derecesi haftalik olarak kontrol edilerek 10-10,5° B¢ araliginda tutulur.
Fermantasyon siiresi 5-8 ay arasinda degisir. Salamura Tirilye Zeytinleri, mayis sonu-haziran bas1 doneminde
tiiketime hazir hale gelir.

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

Tirilye Zeytininin yetistirilmesi, hasad1 ve islenmesi; Bursa ili Mudanya ilgesi Tirilye, Kumyaka ve
Yaligiftlik mahalleleri sinirlari igerisinde gerceklestirilir.
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Uriiniin {iretim ve isleme yontemleri uzun yillardir blgede uygulanan bilgi ve tecriibeye dayanmaktadir. Bu
nedenle iirliniin tiim tiretim ve isleme asamalari belirtilen cografi sinir igerisinde yapilir.

Denetleme:

Denetimler Mudanya Belediyesi koordinatorliigiinde, Mudanya Belediyesi, Mudanya Ziraat Odas1 ve S.S.
Merkez Trilye Beldesi Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden {iriin konusunda uzman 3 temsilcinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan;

e Kullanilan zeytin ¢esidinin Gemlik, Gemlik 21 veya Gemlik 27 olmasi,

e Uretim, hasat ve isleme siireglerinin tanimlanan iiretim metoduna uygunlugu,

e Yag oranlari, dane iriligi ve sertlik degerleri,

e Yabanci madde, yabanci tat ve koku bulunmamasi,

e Tirilye Zeytini ibaresi ve mahre¢ igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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4. Agn Ketesi

Basvuru No : C2024/000343

Basvuru Tarihi : 02.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 ¢ Agr Ketesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Agri Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Yavuz Mah. Kagizman Caddesi 151 Merkez AGRI

Vekil : Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Danigmanlik Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Agnili

Kullanim Bi¢imi : Agrt Ketesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Agr1 Ketesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Ketesi; 6zel amagli bugday unu, inek siitli, yas maya, inek tereyagi, tuz, seker ve yumurta ile hazirlanan
hamurun sekillendirilip firinlanmasiyla elde edilen geleneksel bir hamur isidir. Hamur, 6zel amagli bugday unu,
tereyag1 ve tuzdan kavurma yontemiyle hazirlanan i¢ harg ile katlanarak sekillendirilir. Uriin, kat kat yufka yapisi
ile ayirt edilir. Dis1 kizarmus, i¢i kat kat yumusak dokulu bir yapiya sahiptir ve pismis haliyle 25 - 26 cm ¢apindadir.

Agri Ketesi, hem evlerde hem de firin igletmelerinde iiretilen, daire formunda hazirlanan geleneksel bir hamur
isidir. Yore halkinin kusaktan kusaga aktardigi bu {riin, Agri ilinin kokli mutfak kiiltiriiniin en belirgin
temsilcilerinden biri olarak kabul edilmekte ve bdlge kimligiyle 6zdeslesmis bir gastronomi {iriinii haline gelmistir.
Ozellikle Ramazan aymnda sahur sofralarinda, bayramlarda, diigiin ve nisan gibi 6zel giinler ile misafir
agirlamalarinda siklikla hazirlanmasi, iiriiniin yore halkinin toplumsal ve kiiltiirel hayatindaki yerini de gosterir. Agr1
ilinin gastronomisinde ve mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Agr1 Ketesi, yore halki i¢in yalnizca bir
yiyecek degil, ayn1 zamanda geleneksel paylasim kiiltiiriiniin ve yerel kimligin bir pargast olarak nesilden nesile
aktarilir.

Agr1 Ketesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Uretiminde kullanilan kavurma yéntemiyle hazirlanan
i¢c harg, yufkanin yaglanarak kat kat katlanmasi ve el yordamiyla sekil verilmesi gibi geleneksel uygulamalarin
yaninda, yore halkiin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olmasi nedeniyle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 adet Agr1 Ketesi icin bilesenler asagida yer almaktadir.

Hamur bilesenleri:

* 1 kg 6zel amagli bugday unu
* 200 ml inek siiti

e 20 gyas maya

* 400 g inek tereyagi

e 25gtuz

* 80 g seker

e 2 adet yumurta

ic harc bilesenleri:

* 100 g 6zel amagh bugday unu
e Tgtuz
e 100 ginek tereyagi

Dis viizey bilesenleri:

e 4 adet yumurta
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1g harcin hazirlanmasi

Genis bir tava ocaga alinir ve igerisine tereyagi eklenerek kisik ateste eritilir. Tereyagi tamamen eridikten
sonra lizerine un ve tuz eklenir. Karigim, siirekli karistirilarak acik kahverengi bir renk alana kadar 10-12 dakika
boyunca kavrulur.

Kavrulma islemi tamamlandiginda, karigim ocaktan alinarak sogumaya birakilir. Soguyan i¢ harg, ketenin
katlar1 arasina konulmak tizere kullanima hazir héle gelir.

Hamurun hazirlanmasi

Ik siit, yas maya, tuz, 295 g tereyagi, 2 adet yumurta ve seker karistirilip iizerine azar azar bugday unu ilave
edilip tiim bilesenler homojen hale gelecek sekilde yogurulur. Tereyaginin kalan 105 g’1 yuftkalar1 yaglamak i¢in
ayriir. Yogurulan hamur, mayanin aktif hale gelmesi i¢in gida ile temasa uygun bir bez ile kapatilarak yaklasik 30
dakika dinlendirilir. Bu islem sonunda yumusak kivamda hamur elde edilir. Hamurdan yaklasik 150°ser gramlik 12
adet beze alinip el ile yuvarlanip form verilerek tezgaha siralanir.

Her Agr1 Ketesi 2 adet beze kullanilarak iiretilir. Bezeler, 10 g un serpilerek oklava veya merdane yardimiyla
1 - 2 mm kalinliginda 25 cm ¢apinda dairesel sekilde acilir. Yufkalarin 6 tanesinin tiim yiizeyine eritilen tereyagi
gidayla temasa uygun hamur fir¢asi veya el marifeti ile siiriiliir. Yaglanan yufkalarin iizerine yaglanmayan yufkalar
yerlestirilip tiim yiizeyi eritilen tereyagi ile yaglanir. Yiizeylerini yaglamak i¢in her kete igin 15 g tereyagi kullanilir.

Yaglanan ve iki kat st iiste konulan yufkalara 4 ucundan merkeze dogru katlanarak kare formu verilir.
Yufkalarin ortasina 25 - 30 g i¢ harc hafif yayilarak yerlestirilir. Yufkanin kenarlari merkeze dogru toplanarak i¢
harc1 tamamen kapatacak sekilde birlestirilir ve hamura yeniden yuvarlak form verilir. Ardindan el ile yuvarlanip
oklava veya merdane ile i¢ malzemesi tasmadan yavas yavas ve ¢ok bastirmadan yaklasik 15 cm biiyiikliigiinde
acilir. Bezeler yaglanmis tepsiye konulur ve el ayasi veya parmak uglartyla bastirilarak yaklasik 22 - 23 c¢m g¢apa
ulagincaya kadar genisletilir. Pisirilme isleminden dnce daha yumusak bir iist ylizey elde etmek amaciyla ketenin
istline yumurta saris1 siiriiliir. Bu amacla 4 yumurtanin sarilart ayrilarak ketelere esit sekilde boliinerek stiriiliir.
Ardmdan hamurun kontrollii kabarmasini saglamak i¢in hamur yiizeyine catal ile aralikli delikler acilir. Yaklasik
180 °C sicakliktaki firinda, iizeri kizarana kadar (yaklasik 45 dakika) pisirilir.

Pigirilme isleminden 6nce 22 - 23 cm ¢apinda olan hamur, pisirilme isleminden sonra 25 - 26 cm’ye ulasir.
Sunumu

Agn Ketesi, firindan ¢ikartilinca sogumaya birakilir. Dikdortgen veya kare formunda bigakla dilimlere
ayrilir. Agr1 Ketesinin servisi, ayran veya yogurt ile yapilir.

Muhafaza ve saklama kosulu

Agrt Ketesi pigmis haliyle muhafaza edilir. Buzdolabinda (4 - 6 °C) 3 giin, derin dondurucuda 6 ay,
soklanmis halde ise 1 yila kadar saklanabilir.

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

Agr1 Ketesinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Uretiminde kullanilan kavurma ydntemiyle hazirlanan
i¢ harg, yufkanin yaglanarak kat kat katlanmasi ve el yordamryla sekil verilmesi gibi geleneksel uygulamalarin
yaninda, yore halkinin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahip olmasi nedeniyle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Agri Ketesinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Agri il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatdrliigiinde ve Agri Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Agr1 Lokantacilar ve Pastacilar Esnaf Odasi, Agr1 Ticaret il Miidiirliigii, Agr1 11 Ozel idaresi ve Agr
Ibrahim Cegen Universitesi Gida Miihendisligi’nden konuda uzman birer kisinin katilimyla 5 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
* Agn Ketesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2025/000302

Basvuru Tarihi : 10.09.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Aksu Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Aksu Kaymakamlig

Basvuru Yapanin Adresi : Macun Mah. 2003 Sok. Aksu ANTALYA
Cografi Simir : Antalya ili

: Aksu Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin ambalajinda veya
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksu Koftesi; kiyilmis sigir ve/veya kuzu karkas etlerine, bu hayvanlarin yaglari, tuz ve ekmek ici ilave
edilerek hazirlanan karigimin yassi, yuvarlak ve oval sekillere getirilmesiyle hazirlanan, pisirilmeye hazir kirmiz et
karigimi veya bu karigimin pisirilmesiyle elde edilen bir kofte tirtiniidiir.

Aksu Koftesi tarihgesinde; 6zellikle Aksu ilgesinde yaygin olarak yapilmasiyla ve tiiketilmesiyle meshur
olmustur. Aksu Koftesi, Antalya ilinin Aksu ilgesiyle 6zdeslesmis bir iiriindiir. Antalya iline gelen yerli ve yabanci
ziyaretciler araciligryla bilinirligi artmistir. Bu sebeplerle; Aksu Koftesinin Antalya ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir.

Aksu Koftesinin tarihgesinde iiretim metodunda kofte hazirlamada kirmizi et, tuz ve ekmek i¢i disinda
herhangi bir baharat kullanilmazken, giiniimiizde ise genellikle sigir etinden ve istege bagli olarak baharat
kullanilarak da hazirlanir. Aksu Koftesinde; ekmek i¢i ve kullaniliyorsa baharat gibi gida bilesenleri kaynakli nisasta
ve bitkisel protein miktar1 toplami % 5’1 gegmez.

Antalya ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Aksu Koftesinin giinliik 6giinlerde tiikketimin yant
sira; misafir agirlama, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir ve tiikketime sunulur. Genellikle ekmek arasi veya
tabaklarda porsiyon seklinde hazirlanarak piyasaya arz edilir.

Antalya ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan ve Aksu ilgesinin ismiyle 6zdeslesen Aksu Koftesinin;
hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin homojen bir sekilde karigtirtlmasi, kodftelerin hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Aksu Koftesinin iiretildigi; Antalya ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Aksu Koftesi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

o lkget,
e 50 g ekmek ici,
e 20gtuz

e 5 kimyon (istege bagl),
e 5 gpul kirmizibiber (istege bagl),
e 5 g karabiber (istege bagl).

Aksu Koftesi Hazirlanmasi ve Servisi:

Kofte icin kullanilacak etler kiyma makinesinden genellikle tek ¢ekim yapilarak hazirlanir. Hazirlanan
kiymaya; tuz, ekmek i¢i ile istege bagli baharat eklenerek elle veya yogurma makinesinde homojen bir yap1 elde
edilinceye kadar yogurulur. Hazirlanan karisim, buzdolabi kosullarinda 1 saat kadar dinlendirilir.

Dinlendirilen karisimdan yassi, yuvarlak veya oval sekilli kofteler hazirlanir. Aksu Koftesinin
hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin homojen bir sekilde karistirilmasi ve koftelerin hazirlanmasi agsamalarinda
ustalik becerisi dnemli bir rol oynar. Bir porsiyonda genellikle 6 adet kofte yer alir.
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Aksu Koftesinde pisirme islemleri; teknigine uygun olarak ocak, mangal ve izgaralar iizerinde pisirme
seklinde yapilir. Koftelerin, her iki yiizii de esit sekilde pisecek sekilde gevrilerek pisirme tamamlanir ve servis
asamasina gegilir.

Aksu Koftesi hazirlandiktan sonra hemen pisirilmeyecek ise soguk zincir ve gida hijyeni gerekliliklerine gére
muhafaza edilerek pigirilmeye hazir kirmizi et karigimi (kofte) olarak da piyasaya arz edilebilir.

Aksu Koéftesinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmas tavsiye edilir. Istege bagli olarak yaninda
ekmek, pide, ayran, yesil biber, domates, sogan, pul kirmizibiber ve mevsim yesillikleri vb. ile birlikte servisi yapilir.

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

Antalya ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Aksu ilgesinin ismiyle 6zdeslesen Aksu Koftesi; hazirlanmasi ve
pisirilmesi asamalari ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Antalya ili ile iin bag1 bulunan Aksu
Koéftesinin tiim {iretim agamalar1, Antalya ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Aksu Kaymakamligi koordinatorliigiinde; Aksu Kaymakamligi ile Aksu Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetimde aranilacak kriterlere agagida yer verilmektedir:

— Aksu Koftesi hazirlamada kullanilan bilegenler listesinin uygunlugu,
— Aksu Kéftesi tiretim metodunun uygunlugu,
— Aksu Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusga bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Kopriibas1 Simsir Kasigi

Basvuru No : C2026/000171

Basvuru Tarihi : 19.06.2026

Cografi Isaretin Ad1 : Kopriibagi Simgir Kasigt

Uriin / Uriin Grubu : Simgir Kasik / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati
tiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kopriibasi Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Akpmar Mah. Atatiirk Cad. Kopriibagi Belediyesi No: 3 Kopriibast
TRABZON

Cografi Simir : Trabzon ili Kopriibasi ilgesi

Kullanim Bicimi : Kopriibag1 Simgir Kagig1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kopriibas1 Simsir Kasigi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kopriibagi Simsir Kagig1; simsir agacinin govdesinden, el aletleri kullanilarak {iretilen, oval agizli, s1§ ¢canakl
ve saplt ahsap kasiktir. Agiz kismi oval formda olup ¢anak, agiz kenarindan merkeze dogru kesintisiz ve yumusak
bir egimle oyulur. i¢ yiizeyde basamak, keskin kirilma veya kepge bigiminde belirgin bir derinlesme bulunmaz. Agiz
ile sap arasindaki gegiste, yaklasik 4,5 cm genisligindeki agiz kismi yaklasik 1,2 cm genisligindeki boyun boliimiine
ani bir kdse veya omuz olusturmadan daralir ve boyundan sapa gecis kesintisiz bicimde devam eder. Simsgir
odununun dogal sar1 tonlart ve ince dokusu yiizeyde goriiniir durumda birakilir; boya, vernik veya film olusturan
kaplama kullanilmaz.

Uretimde ¢ap1 en az 15 cm olan simsir agacinin govde kismi kullamlir. Simsir odununun sert, yogun ve ince
dokulu yapisi, kasigin el aletleriyle ince bicimde islenmesine ve yiizeyinin diizgiin hale getirilmesine imkan saglar.
Standart kasik boyutlar1 yaklasik olarak agiz boyu 6 cm, agiz genisligi 4,5 cm, boyun boyu 1,5 cm, boyun genisligi
1,2 cm, sap boyu 14,8 cm ve toplam boy 22,3 cm olarak iiretilir. Kullanim yiizeylerinde kiymik, keskin kenar ve ele
takilan lif bulunmaz.

Kopriibagi Simgir Kasgiginin ilgede uzun bir ge¢misi bulunmaktadir. Kopriibasi ilgesinde tahta kagsik iiretimi
geleneksel olarak kusaktan kusaga aktarilmis ve giiniimiize kadar siirdiiriilmiistiir. Uretim bilgisinin usta-¢irak ve
aile i¢i aktarim yoluyla korunmasi, Kopriibagi Simsir Kagiginin ilgenin geleneksel el sanatlari arasinda yer almasini
saglamistir. Bu geleneksel {iretimin Kopriibagi ilgesinde siirdiiriilmesi ve {irlinlin yoreyle 6zdeslesmis olmasi
nedeniyle Kopriibasi Simsir Kagigi ile cografi sinir arasinda iin bagi bulunmaktadir.

Uretim Metodu:
Hammadde Se¢imi ve Hazirlanmasi:

Kagik iiretiminde ¢ap1 en az 15 cm olan simsir govdeleri kullanilir. Ciiriime, ileri derecede catlak, bocek
zarar1 veya Uriiniin formunu bozacak belirgin kusur tagiyan odunlar kullanilmaz. Cok kuru ve el aletleriyle iglenmesi
giic olan simsir, geleneksel uygulamada temiz su iginde yaklasik ii¢ giin bekletilerek yumusatilir. Islenebilir
rutubetteki odunlarda bu islem uygulanmayabilir. Sudan ¢ikarilan odunun yiizeyindeki serbest su siizdiiriildiikten
sonra yontma islemine gegcilir.
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Sekil 1. Kasik tiretiminde kullanilan Sekil 2. Simsir govdesinden elde
simsir govdesi. edilen iglenmeye hazir odun
pargasi.

Taslak Hazirlama ve Kaba Yontma:

Taslak, odun liflerinin kasigin boyuna ekseni ve ozellikle sap yoniiyle uyumlu olmasina dikkat edilerek
cikarilir. Uretimde keser, kagik tezgahi, gerektiginde karton sablon, i¢ kaziyan, gogiisliik, torpii, kazima bigag1 ve
zimpara kullanilir. Secilen gdvde parcasi keserle kaba taslak haline getirilir. Gerektiginde karton sablonla agiz,
boyun ve sap sinirlari taslaga aktarilir. Once agiz kisminin dis konturu, ardindan sap kismu yontularak kasigin genel
formu olusturulur.

Sekil 3. Kaba taslak haline Sekil 4. Kaba yontma ve agiz
getirilmis kasik formu. kisminin ilk oyma asamasi.

Agiz, Boyun ve Sapin Sekillendirilmesi:

Ag1z kisminin oval disg formu ve s1§ i¢ ¢anagi i¢ kaziyan ile oyulur. Oyma islemi agiz kenarlarindan merkeze
dogru kademesiz bir egri olusturacak sekilde yapilir. Agiz-boyun-sap gegisleri torpii ile diizeltilir; sapin
sekillendirilmesinde gogiisliikkten yararlanilir. Kazima bigagi ile ince yontma ve yiizey diizeltme islemleri yapilarak
yaklasik 6 cm agiz boyu, 4,5 cm agiz genisligi, 1,5 cm boyun boyu, 1,2 cm boyun genisgligi, 14,8 cm sap boyu ve
22,3 cm toplam boy odlgiilerini esas alan geleneksel form tamamlanir.

k

Sekil 5. I¢ canagin oyulmas1 ve Sekil 6. Ince yontma ve form
yiizeyin islenmesi. diizeltme asamast.
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Kurutma ve Zimparalama:

Bi¢imlendirme iglemi tamamlanan kagik, dogrudan giines altinda veya ¢atlamaya neden olabilecek kuvvetli
1s1 kaynagina maruz birakilmadan, dogal hava dolagimi bulunan golgeli bir ortamda kurutulur. Kuruma siiresi
odunun baslangi¢ rutubeti, parga kalinlig1 ve ortam kosullarina gére degisir. Kuruyan kasik zimparalanarak agiz igi
ve kenarlari, boyun ve sapta kiymik, keskin kenar ve ele takilan lif birakmayacak sekilde diizgiin hale getirilir.

G

Sekil 7. Zimparalama ve ylizey diizglinlestirme sonrasindaki kasik gortiniimii.

Son Yiizey Islemi ve Nihai Kontrol:

Zimparalama sonrasinda {iriiniin dogal ahsap goriiniimiinii 6rten boya, vernik veya film olusturan kaplama
kullanilmaz. Geleneksel uygulamada, zimparalama sonrasinda zeytinyagi temiz bir bez yardimiyla tiim yiizeye
stiriiliir. Yagin ahsap yiizeye niifuz etmesi ig¢in 30-60 saniye beklenir, ardindan yiizeyde kalan fazla yag temiz ve
kuru bir bezle alinarak yiizeyin parlak goriiniim kazanmasi saglanir. Nihai kontrolde agiz kisminin oval ve s1g
¢anakli olmasi, agiz-boyun-sap gegislerinin kesintisiz olmasi, sapin diizgiin kavranmasi, ylizeyde ¢atlak ve kiymik
bulunmamasi ve dogal simsir dokusunun goériiniir olmast1 aranir.

Sekil 8. Kopriibast Simsir Kasiginin nihai goriiniimii (farkl yiizlerden).

Cografi Siir Icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler:

Kopriibast Simsir Kasiginin iiretiminde malzemenin damar yonii, rutubeti ve sertligine gore el aletlerinin
kullaniminin ayarlanmasi, agiz kisminin sig ve dengeli bicimde oyulmasi, boyun ve sapmn uygun bi¢imde
sekillendirilmesi ve yiizeyin el isciligiyle diizglin hale getirilmesi ustalik bilgisi gerektirir. Bu iiretim bilgisi
Kopriibasi ilgesinde usta-girak iliskisi yoluyla siirdiiriilmektedir. Bu nedenle simsir odununun taslak haline
getirilmesi, gerektiginde yumusatilmasi, yontulmasi, oyulmasi, agiz-boyun-sap formunun verilmesi, kurutulmasi,
zimparalanmasi ve son yiizey kontrolii dahil tiim {iretim asamalarinin Kopriibasi ilgesinde gerceklestirilmesi gerekir.
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Denetleme:

Denetimler; Kopriibagi Belediyesi koordinatorliigiinde; Kopriibast Belediyesi, Kopriibasi Esnaf ve
Sanatkarlar Odas1 ve Kopriibasi Kaymakamligimin konuda uzman birer temsilcisinin katilimryla olusan 3 kisilik
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda en az bir defa, sikdyet lizerine veya gerekli goriilen
hallerde her zaman yapilabilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

Uretimde kullanilan hammaddenin simsir agac1 olmasi ve gévde ile taslak seciminin uygunlugu.
Uriiniin oval ve s1g canakli ag1z yapisinin, ag1z-boyun-sap gegislerinin kesintisiz formunun ve geleneksel
6lciilerin iiriin formu ile uyumlu olmasi.

Uretim metoduna uygunluk.
Kopriibasi Simsir Kagigi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Geleneksel Uriin Adlan
1. Ramazan Pidesi
Basvuru No : G2026/000008
Bagvuru Tarihi : 29.04.2026
E}elenelisel Uriin Ad1 : Ramazan Pidesi
Uriin / Uriin Grubu : Pide / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Basvuru Yapan : Istanbul Ticaret Borsasi
Basvuru Yapanin Adresi : Hobyar Mahallesi Zahire Borsasi Sokak No:3 Bahgekap: Fatih
ISTANBUL

Kullanim Bi¢imi : Ramazan Pidesi ibareli agsagida verilen logo ve geleneksel iiriin adi
amblemi, iiriiniin ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ramazan Pidesi ibareli logo ve geleneksel iiriin adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanimi:

Ramazan Pidesi, Ramazan ayina 6zgii olarak iiretilen ve tiiketilen, pide formunda geleneksel bir ekmek
tirtidir. Bugday unu, su, maya ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun yogrulmasi, mayalandirilmasi,
sekillendirilmesi ve yiiksek sicaklikta pisirilmesiyle elde edilir. Osmanli doneminden giiniimiize ulasan iiretim ve
tiketim gelenegine sahip olan iiriin, 17. yiizyildan itibaren Ramazan ayinda iiretilen ve tiiketilen 6zel bir ekmek
olarak bilinmektedir. Osmanli doneminde Ramazan ayinda iiretilen ekmeklerin kalite ve {iretim esaslarina iligkin
diizenlemeler yapilmis, Ramazan Pidesi zamanla kendine 6zgii iiretim ydntemi ve goriiniimilyle diger ekmek
tiirlerinden ayrilarak giintimiize ulagmistir.

Ramazan Pidesi, giiniimiizde ¢ogunlukla Ramazan ayinda iiretilmekte ve Tiirkiye genelinde yaygin olarak
tiiketilmektedir. Iftar sofralarin vazgegilmez unsurlarindan biri olan Ramazan Pidesi, iftar vaktine yakin saatlerde
firilardan sicak olarak temin edilmesi ve bu siiregte olusan yogun talep nedeniyle firin nlerinde uzun kuyruklarin
olusmasiyla Ramazan kiiltiiriiniin simgelerinden biri haline gelmistir. Ramazan Pidesi yalnizca bir firincilik {irtinii
olmayip, Ramazan ayinin paylasma, dayanisma ve iftar gelenegiyle biitiinlegmis kiiltiirel unsurlarindan biridir.

Ramazan Pidesi, sade olarak iiretilebildigi gibi yumurtali, susamli ve/veya ¢drek otlu olarak da iiretilebilir.
Genellikle yuvarlak veya oval bigimde hazirlamir. Ust yiizeyine geleneksel yontemlerle parmak uglart kullanilarak
baklava dilimi veya 1zgara goriiniimiinde karakteristik tirnaklama deseni uygulanir.

Gegmiste tas firinlarda odun atesinde pisirilen pideler giiniimiizde; tas tabanli, odun atesli, elektrikli veya
gazli firinlarda yaklasik 250-280 °C'de 10-15 dakika pisirilir. Bu {iretim ydntemi sonucunda {iriiniin dis yiizeyinde
hafif gevrek ve altin saris1 bir kabuk, i¢ kisminda ise yumusak ve gdzenekli bir yap1 olusur.

Resim 1. Ramazan Pidesi
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Uretim Metodu:

Ramazan pidesi liretiminde pide iiretimine uygun 6zel amacli bugday unu, su, yas maya, tuz, bulamag (iist
ylizey karisimi), istege bagli olarak susam, ¢corek otu ve yumurta kullanilir.

Ramazan pidesi tiretimi i¢in gerekli bilesenler listesi (50 kg un i¢in):

e 50 kg bugday unu

e 35-40 litre su

e 700-750 gr tuz

e [-1,5 kg yas maya

e 3-8 kg buz (mevsime bagli olarak)
e Susam (istege bagl)

e (Corekotu (istege bagli)

e Yumurta sarisi (istege bagli)

50 kg bugday unu i¢in hazirlanan hamurda 30-35 litre su, 700-750 g tuz, 1-1,5 kg yas maya ve yaklasik 5
litre ilave su kullanilir. Ozellikle yaz aylarinda hamurun sicakligini kontrol altinda tutmak, asir1 1sinmasimi dnlemek
amaciyla mevsim sartlarina bagl olarak 3-8 kg buz ilave edilebilir.

Hamur, gatal veya mikser kazanlarinda hazirlamir. Uretimde ilk olarak un ve su kazana alinarak yogurma
islemine baslanir. Hamurun elastik yapisinin korunmasit amaciyla, ortam sicakligina bagli olarak yogurma sirasinda
buz ilave edilebilir. Yogurma isleminin sonlarma dogru tuz eklenir ve yaklasik {i¢ dakika daha yogurulduktan sonra
yas maya ilave edilir. Maya miktar1 ortam sicakligina ve iiretim temposuna gore degistirilebilir. Hamurun kivamini
ayarlamak amactyla yogurma sirasinda yaklagik 5 litre su ilave edilebilir.

Yogurma islemi tamamlanan hamur dinlendirilir. Ardindan kesme makinesiyle veya elle 420-480 gramlik
parcalara ayrilir. Hamur parcalart mayalanmalart icin tahta pasalar {izerine yerlestirilir. Yapismay: onlemek
amaciyla pasa yiizeyine kepek veya musir unu serpilir. Hamurlar yaklasik 1 saat siireyle dinlendirilir; bu siirecte
yiizeylerinin kurumasini 6nlemek amaciyla {izerleri bezle 6rtiiliir veya kapali ortamda muhafaza edilir.

Pidenin karakteristik goriinimiinii saglayan bulamag (sifa), 300-400 g un ile 1 litre suyun karistirilmasiyla
hazirlanir. Hazirlanan karigim kaynar suya ilave edilerek koyu kivama ulagincaya kadar karistirilir ve yaklasik 1 saat
dinlendirilerek oda sicakligina sogutulur. Istege bagli olarak bulamaca 30-50 g pekmez veya sivi yag ilave edilebilir.

Dinlenen hamurlar usta tarafindan elle bastirilarak yuvarlak veya oval bigimde agilir. Bu asamada hamurun
i¢ yapisinin korunmasina ve yiizey biitiinliigiiniin bozulmamasina 6zen gosterilir. Hamurun yiizeyine bulamag esit
sekilde siiriildiikten sonra, Ramazan pidesine 6zgii baklava dilimi gériiniimiinii olusturacak sekilde elle tirnaklama
islemi uygulanir. Tirnaklama, {iriiniin karakteristik goriiniimiinii olugturmasinin yani sira pisirme sirasinda hamurun
dengeli sekilde kabarmasina da katki saglar. Son agsamada istege bagli olarak yiizeye susam ve/veya ¢orek otu
serpilir; bazi uygulamalarda parlaklik saglamak amaciyla yumurta sarisi siiriiliir. Tercih edilmesi durumunda her bir
pide igin 3-7 g susam, 1-3 g ¢orek otu ve 1 adet yumurta saris1 kullanilir.

Resim 2. Hamur iizerine bulamag Resim 3. Tirnaklama islemi ile Resim 4. Ramazan Pidesinin firina
(sifa) uygulanmast sekillendirilmis, susam ve ¢orekotu verilis agamasi
serpilmig hamur
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Sekillendirme ve tirnaklama islemleri tamamlanan pideler, firina verilmeden once yaklasik 5-10 dakika
stireyle son fermantasyona birakilir. Son fermantasyon siiresi hamurun sicakligi, maya miktari ve ortam sicakligina
bagli olarak degisebilir. Bu asama, iiriiniin pigirme sirasinda istenilen hacim ve goézenekli i¢ yapiy1 kazanmasi
acisindan Snem tasir.

Pideler; tercihen tas tabanli firinlarda olmak iizere, es deger 1s1 dagilimi saglayan endiistriyel firinlarda ya da
geleneksel odun atesli tag firinlarda 250-280 °C sicaklikta yaklasik 10-15 dakika pisirilir. Pisirme siiresince 1s1
dagiliminin dengeli olmasi, irtiniin kontrollii bicimde kabarmasi, karakteristik altin saris1 kabuk renginin olugsmasi
ve i¢ yapisinin tam geligmesi agisindan énemlidir. Pisirme sonunda her bir pide yaklasik 350-400 g agirliginda olur
ve 50 kg undan 175-200 adet Ramazan Pidesi elde edilir.

Ramazan Pidesi, koruyucu katki maddesi icermeyen ve taze olarak tiiketilmesi gereken bir unlu mamuldiir.
Uriiniin iiretildigi giin tiiketilmesi tavsiye edilir. Uygun hijyen ve muhafaza kosullarinda, oda sicakhigindaki raf omrii
en fazla 3 giindiir. Derin dondurucuda (-18 °C) 3 aya kadar saklanabilir.

Geleneksel Uriin Adi1 Tammina Uygunlugu:

Ramazan Pidesi, tarihsel siire¢ igerisinde Ramazan ayina 6zgii liretim ve tiiketim gelenegiyle dzdeslesmis
yerlesik bir ad niteligi tasimaktadir. Uriin, Osmanli déneminden giiniimiize kadar Ramazan ayinda iiretilmeye ve
tiketilmeye devam etmis olup, bu yoniiyle belirli bir doneme 6zgii geleneksel {iretim ve tiiketim pratigini yansitir.

Ramazan Pidesi; kendine 6zgii liretim metodu, tirnaklama teknigi, bicimsel 6zellikleri ve ustalik gerektiren
hazirlanig sekliyle geleneksel niteliklerini giiniimiizde de korumustur. Ayrica iftar dncesinde sicak olarak temin
edilmesi ve Ramazan kiiltiirliyle 6zdeslesmis olmasi, {irlin adinin toplumsal hafizada yerlesik bir geleneksel ad
olarak kullanilmasint saglar.

Denetleme:

Denetimler; Istanbul Ticaret Borsasimn koordinatdrliigiinde, Istanbul Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Istanbul Firincilar Odas1 ve Istanbul Ticaret Borsasindan birer temsilcinin katilimryla olusturulan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet {izerine veya gerekli goriilen héllerde her zaman
gergeklestirilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterler agagida yer almaktadir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Ramazan Pidesi ibaresinin, logonun ve geleneksel iriin adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Geleneksel {irlin adinin amblemsiz kullanimi, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu hiikiimlerine tabi degildir.

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



2026/230 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 01.10.2026

30

3. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yaymm

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

1. Cubuk Tandir Boregi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 16.10.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.09.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1899

Tescil Tarihi : 11.09.2026

Basvuru No : C2024/000285

Basvuru Tarihi : 16.10.2024

Cografi Isaretin Ad : Cubuk Tandir Boregi

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

Tescil Ettiren : Cubuk Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Atatlirk Mah. Alparslan Tiirkes Cad. No: 1 Cubuk ANKARA
: Ankara ili Cubuk ilgesi
: Cubuk Tandir Boregi ibaresi, logo ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Cubuk Tandir Boregi ibaresi, logo ve mahreg isareti amblemi isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

CUBUK
TANDIR BOREG

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cubuk Tandir Boregi; Ankara ili Cubuk ilgesine 6zgii, mayali hamurun ince agilip yaglanarak katlanmasi,
kiymali i¢ harg ile doldurulup pisirilmesiyle hazirlanan bir hamur isidir.

Uriin, dis yiizeyde hafif kizarmis ve gevrek, i¢ yapisi ise katmanli, yumusak ve nemli bir tekstiire sahiptir.
Hamurun yaglanarak kat kat hazirlanmasi iirtine 6zgii ¢ok katli i¢ yap1y1 olusturur.

Cubuk Tandir Boregi, Cubuk ilgesinde nesilden nesile aktarilan geleneksel bilgi birikimi ile iiretilmekte olup,
dzellikle kadin emegine dayali iiretim yapisi ile yerel kiiltiiriin dnemli bir pargasini olusturmaktadir. Uriin, yore halki
tarafindan uzun yillardir bilinen ve {iretilen bir gastronomik deger olmasinin yam sira, yerel ekonomiye katki
saglayan énemli bir unsurdur. Bu sebeple cografi sinir ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

Cubuk Tandir Boregi (40 cm ¢apinda 4 tepsi igin) liretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

Hamur icin gerekli bilesenler:

e 1,4 kg 6zel amagli bugday unu
e 10 gyas maya

e 10gtuz

e 200 mlsu
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e 200 ml siit

e 30 ml zeytinyag1

e 250 g tereyag1 (Hamur yaglamak igin)

e 400 ml s1v1 yag (Hamur yaglamak icin)

e 45 g yogurt (Son iiriiniin lizerine siirmek igin)
e 100 ml su (Son iiriiniin lizerine siirmek i¢in)

ic harc icin gerekli bilesenler:

e 750 g kiyma

e 2 orta boy kuru sogan

e 10gtuz

e 200 g tereyagi

e 50 ml aygicek yagi

e Nane, karabiber, kirmizibiber, kimyon (istege bagli)

Hamurun Mayalanmasi:

Bir kap igerisine un, yas maya, zeytinyagi, tuz, su, siit eklenir. Hamur kolay sekillendirilebilir yumusakliga
gelene kadar yogurulur. Hamur istenen kivama ulagtiginda kabin iizeri ortiilerek mayalanmaya birakilir. Mayalanma
oda sicakliginda yaklagik 60-70 dakika siirmektedir.

Krymali I¢ Harcin ve Hamur Yaginin Hazirlanmasi:

Krymali i¢ harct hazirlamak i¢in bir tencerede tereyag: eritilir ve {izerine aycicek yagi eklenir. Kiip seklinde
dogranan soganlar bu karigtmda kavrulur, ardindan kiyma ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Istege bagli olarak
baharatlar ve tuz eklenir. Ayr1 bir kapta tereyagi ve sivi yag birlikte 1sitilarak eritilir. Elde edilen yag karigimi, sivi
halde tutulur ve hamurun agilmasi sirasinda yaglama amactyla kullanilir.

Sekillendirme:

Mayalanan hamur, yumruk biiyiikliigiinde esit parcalara boliinerek bezeler hazirlanir. Bezelerin {izeri
ortiilerek 5-10 dakika dinlendirilir. iki beze birlikte hamur agma tahtasinda yufka seklinde agilir. Ayri bir kapta
eritilmis tereyagi ve sivi yag karisimi, agilan hamurlarin tiim yiizeyine sirilir. Yaglanan yufka, bir ucundan
kapatilarak sarilir ve rulo sekline getirilir. Ardindan rulo, yaklasik 5 - 6 cm genisliginde esit pargalara kesilerek 7 -
8 parcaya ayrilir. Ayni islem diger bezelere de uygulanir.

Kesilen hamur pargalar tek tek iki ucundan tutulur ve distan ige dogru bastirilarak elle yass1 hale getirilir.
Yassi hale gelen hamurlarin orta kisimlari hafif gukur olacak sekilde dairesel bir form alir. Her bir hamurun orta
kismina yaklasik 1 yemek kas181 i¢ harg konularak yayilir. I¢ har¢ konulan hamurlara, bir ucu diger ucunun iizerine
gelecek sekilde kapatilarak hilal formu verilir. Birlesim yerleri elle bastirilarak iyice kapatilir. Hazirlanan hamurlar,
birbirine degmeyecek sekilde yaglanmis tepsiye dizilir. Tepsiye dizilen hamurlarin tizeri ortiilerek yaklasik 10
dakika oda sicakliginda dinlendirilir ve yeniden mayalanmalar1 saglanir. Ardindan hamurlarin iizerine yogurt
stiriilerek pisirme islemine gegilir.

Pisirme:

Tepsiye dizilen Cubuk Tandir Boregi, tas firinda veya elektrikli firinda 190-200 °C’de yaklagik 35-40 dakika
pisirilir. Firindan ¢ikarilan tepsinin iizeri bez bir ortii ile kapatilarak boreklerin kendi sicakligi ve nemi ile 5-10
dakika dinlenmesi saglanir. Bu islem, boreklerin kurumasini 6nler. Cubuk Tandir Boregi sicak veya soguk olarak
tiikketilebilir ya da uygun sekilde ambalajlanarak satisa sunulabilir.
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Resim la. Hamurun bezelere Resim 1b. Yufkanin yaglanip Resim lc. Rulonun pargalara
ayrilmasi rulo yapilmasi ayrilmasi

Resim 1d. Hamurun yassilastirilmasi Resim le. I¢ har¢ konulup Resim 1f. Cubuk Tandir Boreginin
kapatilmasi pisirilmesi

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

Cubuk Tandir Boregi, Ankara ilinin Cubuk ilgesinde uzun bir geg¢mise sahiptir. Cografi sinirin
sosyoekonomik kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Cubuk Tandir
Boreginin tiim {iretim asamalari cografi sinirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinasyonunda; Cubuk Belediyesinden 2 kisi, Cubuk Ziraat Odasindan
1 kisi ve Cubuk Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 1 kisi olmak {izere toplam 4 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikdyet halinde ise
her zaman gerceklestirilir.

Denetim merecii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Cubuk
Tandir Boregi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci maddesi kapsaminda 14.07.2025 tarihinden
itibaren korunmak {iizere 17.09.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1900

Tescil Tarihi : 17.09.2026

Basvuru No : C2025/000188

Basvuru Tarihi : 14.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Trabzon Dondurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Dondurma / Dondurmalar ve yenilebilir buzlar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazarkapi Mah. Orhan Karakullukgu Blv. Ortahisar TRABZON
Cografi Simir : Trabzon ili

Kullanim Bi¢imi : Trabzon Dondurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin {izerinde
kullanilamadiginda, Trabzon Dondurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Trabzon Dondurmasi; inek siitii, beyaz seker ve salep karisiminin pastdrizasyon ve/veya es deger bir 1si1l
islem sonrasi, teknigine uygun sekilde islenmesi ve dondurulmasiyla elde edilen; yumusak ya da kivamli yapida
hazirlanip bu karigimin sertlestirilmesinin ardindan piyasaya arz edilen bir dondurmadir.

Trabzon Dondurmasi; Tiirk Gida Kodeksine gore; sade olarak ve genellikle yarim yagli veya tam yagh
dondurma sinifinda iiretilir ve piyasaya arz edilir.

Trabzon Dondurmasi; sekerli, nispeten karamel rengine ve karamelimsi tada sahiptir. Trabzon ilinde halk
arasinda “Trabzon Sadesi” olarak da bilinir.

Trabzon Dondurmasinin tarihgesinde; 1800°li yillarda Trabzon ilinin Akgaabat ilgesinde yapilmaya
bagladig1 ve halk tarafindan ragbet gérmesiyle meshur olup il genelinde yapilarak giiniimiize geldigi bilinir.

Trabzon Dondurmasi iiretiminde salep i¢in; ¢igeklenmesini tamamlamis Orchidaceae familyasina ait yumru
baglayan farkli cins ve tiirlere ait toprak orkidelerinin yumrularinin teknigine uygun olarak temizlenip suda veya
stitte haglandiktan sonra kurutulup 6giitiilmiis hali kullanilir.

Trabzon Dondurmasi i¢in, uygun bilesenlerin se¢imi, bu bilesenlerin homojen bir sekilde karigtirtlmasi, 1s1l
islem ve dondurma asamalarinin dogru bir sekilde teknigine uygun olarak yapilmasi asamalari ile ustalik becerisi
gerekir. Bu sebeplerle; Trabzon Dondurmasinin iiretildigi; Trabzon ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 60 kg Trabzon Dondurmasi Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Miktarlar:

e 100 litre inek siti,
e 06-10 kg beyaz seker,
e 450-550 g salep.

Yukaridaki miktarlar; yapilacak dondurma miktari, kullanilacak kap veya kazan vb. biiyiikliigiine goére
orantili bir sekilde degisiklik gdsterebilir.

Trabzon Dondurmasi Uretim Asamalart:

Uretimde kullamlacak inek siitii, gida hijyeni gerekliliklerine uygun olarak tercihen Trabzon ilinden temin
edilir. Gida isletmesine alinan siitler, gida ile temasa uygun kazanlara aktarilir; siirekli karistirilarak 1sitilmaya
baslanir ve yaklagik bir saat kadar siirede kaynamaya baslar.
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Kaynama isleminin ardindan seker, siitiin icerisine 6zenli bir sekilde azar azar ilave edilir. Sekerin homojen
bir sekilde siitle karismasi saglanir. Istenilen kivam igin sekerin ilave edilmesi bittikten sonra yaklasik 2 saat siire
ile bu karisimin kaynamasina devam edilir. Ustalik becerisine bagli olarak istenilen kivamin yeterli olduguna karar
verilir ve salep ilavesi islemine gegilir.

Salep ilavesi i¢in ayr1 bir kap igerisine yaklasik 2 kg seker ve salep konulur ve karistirilir. Salep, tek basina
stitiin icerisine eklendiginde topaklanma meydana getirebileceginden, bu sekilde diger bilesenler ile karigtirilir. Elde
edilen bu karisim, kaynayan seker ve siit karisimina yavas yavas ilave edilir. Bu asamadan sonra, homojen bir
karisim elde edilebilmesi i¢in karistirma islemine dikkatli bir sekilde devam edilir. Yaklasik 5 saat siiren kaynama
sonunda kivamli bir dondurma karisimi elde edilmesi saglanir.

Kazanlardan alinan dondurma karisimi gida hijyeni gerekliliklerine uygun bir sekilde oda sicakligina getirilir.
Temiz ve kapali bir ortamda sogumaya ve dinlenmeye birakilir.

Oda sicakligina gelen ve dinlendirilen dondurma karisimi, teknigine uygun bir sekilde, sogutma alet ve
ekipmanlari kullanilarak dondurulur. Dondurma isleminin etkin ve zamaninda yapilmasinda ustalik becerisi 6nem
arz eder. Genellikle dondurmanin i¢ sicakligi ortalama -6 °C’ye kadar diisiiriiliir. Bu islemin ardindan dondurma, -
40 °C ve altindaki sicakliklarda soklanir. Bdylelikle dondurma depolama ve muhafazaya uygun hale gelmis olur.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Trabzon Dondurmasinin; taginmasi, depolanmasi ve son tiiketiciye arz
edilmesi sirasinda sicaklik en yiiksek -18 °C’de olur. Trabzon Dondurmasinin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda ve depolarda muhafaza edilmesi {iriin kalitesinin korunmasi agisindan dnem arz eder.

Piyasaya Arz: Trabzon Dondurmasi; soguk zincir gerekliliklerine uygun olarak -18 °C’yi gegmeyecek
sekilde, dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile
piyasaya arz edilir.

Trabzon Dondurmasi sunum agamasinda siisleme amacli ve istege bagli olarak tizerine; 6giitiilmiis ve/veya
parcalanmis findik i¢i konulabilir.

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

Trabzon ilinde uzun bir gegmise sahip olan, Trabzon Dondurmasinin; bilesenlerin se¢imi, bu bilesenlerin
homojen bir sekilde karistirilmasi, 1s1l iglem ve dondurma asamalarinin dogru bir sekilde teknigine uygun olarak
yapilmasi asamalart ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Trabzon ili ile {in bag1 bulunan Trabzon
Dondurmasinin tiim {iretim agsamalar1 Trabzon ilinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Trabzon Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi, Trabzon
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Trabzon Biiyiiksehir Belediyesinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Trabzon Dondurmasi iiretiminde kullanilan bilegenler listesinin uygunlugu,
- Trabzon Dondurmasi iiretim metodu ve piyasaya arzinin uygunlugu,
- Trabzon Dondurmasi ibaresi ve mahreg igsareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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3. Kirikkale Hasandede Uziimii

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.06.2024 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 21.09.2026 tarihinde tescil edilmistir.

: 1901

: 21.09.2026

: C2024/000177

1 26.06.2024

: Kirikkale Hasandede Uziimii

: Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mense ad1

: Kirikkale Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Fabrikalar Mah. Kayseri Yolu Cad. No: 111 Merkez KIRIKKALE
: Kirikkale Merkez ve Keskin, Baliseyh, Sulakyurt ve Delice ilgeleri
: Kirikkale Hasandede Uziimii ibareli logo ve mense ad1 amblemi, {iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullamlamadiginda, Kirikkale Hasandede Uziimii ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirikkale Hasandede Uziimii; Latince tiir ad1 Vitis vinifera L. olan Hasandede iiziim ¢esidinin belirtilen
cografi sinir igerisinde yetistirilmesiyle elde edilen, sofralik olarak tiiketilmesinin yani sira sira, sarap ve pekmez
iretiminde de kullanilan bir {iriindiir. Taneleri yesil-sar1 renkli, yuvarlak sekilli, orta biiyiikliikte, ¢ekirdekli, ince
kabuklu ve bol siralidir. Salkimlari iri, omuzlu, konik yapida, sik ve dolgundur. Uriin; tatli, doyumlu ve kendine
0zgli aromatik 6zelliklere sahiptir.

Kirikkale Hasandede Uziimii; kumlu-tinl1 yapida, organik madde icerigi diisiik, hafif alkali karakterli, kirec
oran1 diisiik, az tuzlu ve drenaj sorunu bulunmayan topraklarda yetistirilir. Cografi simir, Ic Anadolu Bblgesi’nin
karasal iklim ozelliklerinin etkisi altinda olmakla birlikte, bolgeden gegen Kizilirmak Nehri iklim iizerinde
diizenleyici bir etki olusturur. Bu etki sayesinde kis aylar1 ¢gevre alanlara gére daha iliman geger, iiziim asmalari asir1
diisiik sicakliklardan ve ilkbahar ge¢ donlarindan daha az etkilenir. Ayrica temmuz, agustos ve eyliil aylarinda yagis
miktarmin diisiik olmasi; ben diisme ve olgunlagsma donemlerinde hastalik riskinin azalmasina, tane ¢atlamasinin
onlenmesine ve iirlin kalitesinin yilikselmesine katki saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimiiniin cografi smirin dogal kosullarindan kaynaklanan ayirt edici 6zellikleri
asagidaki tabloda ve ilgili agiklamalarda yer almaktadir.

Kirikkale Hasandede Uziimiiniin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger Arahigi
Toplam fenolik bilesen (mg/ GAL /L) 926 - 1428
Toplam antosiyonin (mg /L) 0,37 - 2,53

Toplam asitlik (tartarik asit cinsinden, g/ L) | 2,29 - 4,07
pH 3,21-3,68
Briks (%) 23,2-273
Dansite (g/ L) 1096 - 1116
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Oksele (°Oe) 96 -116
Tane agirhigi (g) 1,948 - 2,813
Tane eni (mm) 13,19 - 15,88
Tane boyu (mm) 13,05 - 16,49
Tane sertligi (Lbs) 0,55-1,1
Cekirdek sayisi (adet) 3-4
Cekirdek agirligi (g) 0,037 - 0,048
Cekirdek eni (mm) 4,04 - 4,77
Cekirdek boyu (mm) 5,78 -6,31
Cekirdek yiiksekligi (mm) 2,37 -3,21

Uriiniin seker (Briks) oraninin diger sofralik, pekmezlik ve saraplik {iziim gesitlerine gore yiiksek olmasinda,
temmuz ve agustos aylarinda giinliik yaklasik 11 saate ulasan giineslenme siiresi etkili olur. Yogun giineslenme,
asmanin fotosentez faaliyetini artirarak meyvede seker birikimini tegvik eder. Ayrica kumlu - tinli yapida ve organik
madde bakimindan nispeten fakir topraklar, asmanin kontrollii diizeyde strese girmesine neden olur; bu durum
bitkinin enerjisini ve besin maddelerini vejetatif gelisim yerine meyve gelisimine yonlendirmesini saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimiinde yiiksek seker igerigine ragmen asitlik dengesi korunur ve bu durum iiriine
ferah bir tat kazandirir. Uziimlerin olgunlasma dénemine denk gelen agustos ve eyliil aylarinda cografi siirda
giindiizlerin sicak, gecelerin ise serin gegmesi nedeniyle yaklasik 14 - 15 “C’lik gece-giindiiz sicaklik farki olusur.
Bu durum, giindiiz depolanan sekerin korunmasina katki saglarken organik asitlerin par¢calanmasini sinirlar. Bunun
sonucunda iiziimiin asitlik degerinin 2,29 - 4,07 g / L araliginda kalmasi, elde edilen sira ve saraplarda dengeli ve
canli bir tat profilinin olugmasina katki saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimiinde fenolik bilesik miktarinin yiiksek olmasi ve kendine &zgii aroma
karakterinin gelismesi de cografi sinirin dogal kosullartyla iligkilidir. Hasat oncesi donemde bolgede yagis
miktarinin diigiik olmasi ve toprak yapisinin suyu hizli siizdiirmesi nedeniyle asmalar kontrollii bir su stresi yasar.
Bitkinin bu kosullara kars1 gelistirdigi dogal tepki sonucunda tanelerde aroma, renk ve tat olusumunda etkili olan
fenolik bilesiklerin miktar1 artar ve fenolik madde igerigi 926-1428 mg GAL / L seviyelerine ulasabilir. Bu durum,
Kirikkale Hasandede Uziimiine 6zgii gii¢lii aroma yapisinin olusmasini saglar.

Kirikkale Hasandede Uziimii, cografi siir icerisinde yetistiriciligine 1570°1i y1llarda baslanan koklii gegmise
sahip bir iiziimdiir. Uziim yetistiriciliginin, Hasan Dede’nin bdlgeye yerlesmesiyle gelistigi ve Hasan Dede’nin
bagcilik ile bahgecilik faaliyetlerinin bolgedeki iiziim iiretimine &nciiliik ettigi bilinir. Ismini Hasan Dede
Mabhallesinden alan iiriin, uzun yillardir cografi sinir igerisinde yetistirilir ve bolgenin tarimsal ve kiiltlirel mirasiyla
ozdeslesir. Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olmasi ve bdlge tariminda dnemli bir yer edinmesi sonucunda
Kirikkale Hasandede Uziimii ile cografi simir arasinda giiclii bir {in bag1 olusur.

Uretim Metodu:

Kirikkale Hasandede Uziimii yetistiriciligi genel olarak agik alan bag tesisi seklinde yapilir. Uretimde
geleneksel olarak telli terbiye sistemi ile goble sistemi (yer bagi) kullanilir. Asmalar odun celikleri veya asilama
yontemiyle ¢ogaltilir. Cografi sinirda filoksera zararlist riski bulunmasi durumunda koék sistemi Amerikan asma
anaglarindan, gévde sistemi ise Hasandede ¢esidinden elde edilir.

Bag yeri segiminde giineslenme ve riizgar durumu dikkate almir. Ozellikle yaz ve sonbahar dénemlerinde
yiiksek giineslenme ihtiyaci nedeniyle giineye veya glineybatiya bakan yamagclar tercih edilir; sert riizgar gegislerinin
yasandig1 alanlardan kagimlir. Kirikkale Hasandede Uziimii genel olarak tinli-kumlu yapida ve gegirgen topraklarda
yetistirilir. Dikim islemi ilkbahar mevsiminde gerceklestirilir. Bag tesisi kurulacak alan tas, aga¢ ve benzeri yabanct
materyallerden temizlenir. Arazinin egimine bagli olarak dogu-bat1 veya kuzey-giiney yoniinde siralar olusturulur.
Dikim amaciyla yaklagik 40 - 50 cm derinliginde ve 30 - 40 cm genisliginde ¢ukurlar agilir. Yaklagik 70 cm
uzunlugundaki odun gelikleri ¢ukurlara yerlestirilir ve toprak tistiinde kalan kisim 1 - 2 g6z {izerinden budanir.

Asmalara verilecek terbiye seklinin olusturulmasina fidan dikimi veya agilama yilinda baslanir ve bu islem 3
- 5 yil igerisinde tamamlanir. Uriiniin verim ve kalitesinin artirilmasi amactyla budama yapilir. Kirikkale Hasandede
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Uziimii, dip gozleri bakimindan verimli bir gesit oldugundan kisa budama tercih edilir. Kis budamasi her y1l mart
aymin sonu ile nisan ayinin basi arasinda, gézler uyanmadan dnce gerceklestirilir.

Yabanci otlarla miicadele, topragin havalandirilmasi, su tutma kapasitesinin artirilmasi ve giibrelerin topraga
karisgtirilmas1 amaciyla kazayagi kullanilarak 10 - 15 cm derinliginde toprak isleme yapilir. Hastalik, zararli ve
yabanci otlarla miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma {riinleri kullanilir.

Kirikkale Hasandede Uziimiinde fenolojik olarak gdzlerin uyanmasi nisan ayimin birinci ve ikinci
haftalarinda, ciceklenme haziran ayinin birinci ve ikinci haftalarinda, ben diisme temmuz ayinin tigiincii ve dordiincii
haftalar ile agustos aymun ilk haftasinda gerceklesir. Olgunlasma donemi ise agustos aymin sonu ile eyliil ayinin
ticiincli ve dordiincii haftalart arasindadir. Olgunlagsma zamani bakimindan orta mevsim g¢esididir.

Hasat genellikle agustos aymin son haftasinda baslayip ekim aymna kadar devam eder. Uziimler, salkim
biitiinliigii korunacak sekilde saplariyla birlikte ve asmalara zarar verilmeden hasat edilir. Hasat edilen tiriinler gida
ile temasa uygun kasa veya kaplara aliir. Uriinler bekletilmeden degerlendirilir; pekmez iiretiminde kullanilacak
tiziimler dogrudan islenirken, sofralik olarak degerlendirilecek iiriinler piyasaya arz edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirikkale il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde ve Kirikkale il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Delice Uziim Yetistiricileri Birliginden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

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

o Uretimde Hasandede iiziim ¢esidinin kullanilmas.

e Uriiniin tane rengi, biiyiikliigii ve seklinin uygunlugu.

e Uriiniin gekirdekli yapusi ile salkim sekli ve biiyiikliigiiniin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Kirikkale Hasandede Uziimii ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.05.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 21.09.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1902

Tescil Tarihi : 21.09.2026

Basvuru No : C2025/000148

Basvuru Tarihi : 23.05.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Resik

Uriin / Uriin Grubu : Ayakkabi / Halilar kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Tescil Ettirenin Adresi : Serefiye Mah. Cumbhuriyet Blv. Aydin Talay Yeraltt Carsisi No:l
Ipekyolu VAN

Cografi Simir : Vanili

Kullanim Bicimi : Resik ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalajt

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siyah anlamina gelen “res” kelimesinden tiiretilen Resik; siyah, boz ve gri renklerde dogal ke¢i kilindan
geleneksel yontemlerle iiretilen, farkli motiflerle siislenen ve erkek, kadin ile ¢ocuklarin kullanimina y6nelik bir
ayakkabidir. Van iline 6zgii geleneksel bir ayakkabi olan Resik, yiizyillar boyunca Serhat Bolgesinde kullanilmustir.
Uriiniin ana hammaddesini Van ve cevre illerde yetistirilen kegilerden elde edilen kildan dokunan kumas olusturur.
Bu kumas tizerine kok boya ile renklendirilmis koyun yiinii iplikler kullanilarak gesitli motifler iglenir.

Resik ayakkabisinin taban kisminda geleneksel iiretimde kege ve kendir ipi kullanilir. Giinlimiizde ise kosele
taban ile kauguk, termo ve poli gibi ¢esitli malzemelerden {iretilen hazir tabanlar da tercih edilir. Ayrica ev igi
kullanima uygun ilave dis taban eklenmeden iiretilen modelleri de bulunur.

Yaklasik 600 yillik bir gecmise sahip oldugu kabul edilen Resik, ke¢i kilindan iiretilmesi nedeniyle yaz
aylarinda serinlik hissi verir ve suya kars1 dayaniklilik gdsterir. Bu 6zellikleri sayesinde yogun kis kosullar1 diginda
yilin biiyiik béliimiinde kullanilabilir.

Bitkisel kok boya kullanilarak renklendirilen koyun yiinii iplikler; Urartular déneminden esinlenilerek
olusturulan Urartu Giinesi, Urartu Hayat Agaci, Viyan ve Catak gibi motiflerin islenmesinde kullanilir. Bolgenin
tarihini, kiiltiirel birikimini ve geleneksel estetik anlayigini yansitan bu motifler, Resik ayakkabisinin ayirt edici
ozellikleri arasinda yer alir.

Resiklerde kullanilan motiflere ait gorseller ve isimleri asagidaki gibidir.

s pan WRAE
- . ’ 5 . ) & 2 AN

Urartu hayat agaci motifi Nazar boncugu motifi
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Van Goli motifi Vian motifi

Resik, Van ilinde uzun yillardir iiretilmis, kullanilmig ve kiiltiirel bir miras olarak korunmustur. Bu nedenle
Van ili ile Resik ayakkabisinin {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Resik ayakkabisimin ana hammaddesi su gegirmeme o6zelligi ile bilinen keci kilidir. Uzerine islenen
motiflerde ise kok boya ile boyanan ipler kullanilir. Uretiminde kullamilan keci kili Van ve cevresindeki illerden
temin edilir. Kegi kilindan yapilan kumas, dokuma tezgadhinda veya elde sis ve tigla iiretilir.

30 cm eninde iiretilen bu kumasin top uzunlugu yaklasik 20 metredir. Resik imalatinda bu kumas; 35 cm boy
ve 30 cm en dlgiilerinde kesilerek kullanilir. Uretim siirecinde; sarag ignesi, kesim bigagi, makas, ¢ekig, musta, givi
ve falgata gibi yardime1 ekipmanlar; kegi kili, kdk boyali koyun yiinii ve kendir ipi gibi hammaddeler kullanilir.

Uretim asamalar1 asagida gorsellerle agiklanmistir. Uretim siirecinin sonunda ise Resik ibaresini iceren
etiketler kil¢ik tabancasi ile Resiklere eklenerek etiketleme yapilir.
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RESIK URETIM ASAMALARI

Kaliplama:

Uretimin bu asamasinda, cesitli yorelerden elde edilen ve yikanip kurutulan kegi killar1 dokuma tezgahinda veya
elde sis ve t1g ile kumas haline getirilir. 30-40 cm genigliginde yumak halinde balyalanan bu kumaslardan sabun
yardimryla bir kalip ¢izilir ve kesilerek bu kalip ¢ikartilir. Kalip boyutlar1 erkek modeli i¢in 30*35, kadin modeli
28%*30, ¢ocuk modeli 25*28 cm’dir.

Nakislama:

K&k boyali koyun yiiniinden elde edilen ipler ile kaliba gore kesilen iist ylizeye (saya) yukarida sayilan motifler
sarag igneleri ile elle islenir.

Erkek modeli Erkek modeli

Saya Astarlamasi:

Ke¢i kilindan yapilan kumaslardan kaliplara gore ¢ikarilan pargalar nakislandiktan sonra ayakkabinin saya
denilen iist kismini olusturur. Kegi kilinin ayaga temasiyla kagint1 gibi sorunlara yol agmamasi adina saya kismina
pamuktan yapilan tela kumas astar olarak dikilir.

Astarlama
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Filota Tutturma:

Filota tutturma, ayakkabinin arka ug¢ kisimlarini topuk kismindan bilege olan kismina kadar bir kumas parcasiyla
icten ve digtan zikzaklar seklinde dikme iglemidir.

Biye Yapistirma:

Ayakkabinin agiz kisminin bir kumas parcasi ile kaplanmasi islemidir. Agiz kisminin sékiilmesinin engellenmesi
amaciyla 2-3 cm igten ve distan kumas ile ayakkabinin agiz kismu dikilir.

Kaliba alma:

Sayanin ayna kisminin kaliba gecirilmesi iglemidir. Bu asamada kaliba gegirilen ayakkabinin alt kisminin yapim
islemine gegilir. Yaklagik 3 cm uzunlugundaki ¢iviler ayakkabinin taban kismina yan yana olacak sekilde cakilir.
Falgata ile astar temizligi yapilip firca ile 6zel bir yapistirict kullanilarak alt kisim yapistirilir. Yarisi ¢akilan
civilerin st kismu keser ile ice dogru gakilir ve yatirilir. Kuruma islemi tamamlanana kadar ¢iviler kalir, kuruma
islemi sonrasi ¢iviler ¢ikartlir.

Kaliplama Monte ¢ivisi ile monteleme
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Civi yatirma Civi sokme

Taban Yapistirma ve Presleme:

Geleneksel iiretim yonteminde Resik tabani i¢in kendir kullanilmis olsa da; hem ham maddeye erisimde yasanan
zorluklar ve gelisen teknoloji sayesinde gesitli {irlinlerin ortaya ¢ikmasi ile kdsele taban ve hazir taban gibi
alternatifler de kullanilmaya baslanmigtir. Hazir tabanli modelde hazir taban yapistirilip, elle fore dikisi dikilir ve
pres makinesinde 30 saniye kadar bekletilir. Ikinci bir taban ¢esidi olan kdsele taban yapilisinda ise kosele
(islenmis deri) yumusayincaya kadar (ortalama 2 saat) suda bekletilir. Ardindan hava almayacak sekilde posete
konur ve 1 giin bekletilir. Tiraslamasi ve torpiilemesi yapildiktan sonra taban yiize yapistirilir.

Kendir tabanin eklenmesi i¢in; suda bekletilen kegi kilinin katlanarak elde edilmesiyle olusturulan kege biz ile
delinir, kendir ipi bu deliklerden gegirilerek kege ile iglenir ve yiiz ile birlestirilip yine kendir ipi ile kenarlarina
dikisg atilir.
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Astarlama:

Astarlama ve ip gecirme ayakkabinin en son iiretim asamalarini olusturur. Astarlama asamasinda ayakkabinin
dogal yapisina ve numarasina gore yapilmis astarlar ayakkabinin i¢ taban kismina gecirilir. Astar, bazen kegeden
bazen de dogal olarak ayakkabinin dokusuna gore yapilan bezlerden yapilir.

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

Resik ayakkabisinin Van ilinde uzun bir tarihsel ge¢misi vardir ve Van ilinde geleneksel {iretim yontemi soz
konusudur. Uretimde kullanilan kegi kili Van ili ve cevre illerden temin edilir. Bundan dolay: iiriin ile iin bag
bulunan Resik ayakkabisinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Dogu Anadolu Kalkinma Ajanst koordinasyonunda, Van {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Van
Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak her yil en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda
her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu; {iretim metoduna uygunlugu; iiriin
ozelliklerinin uygunlugunu ve Resik ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir. Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya
ozel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Gaziantep Avrat Salatasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.11.2025 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.09.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1903

Tescil Tarihi : 25.09.2026

Basvuru No : C2025/000460

Basvuru Tarihi : 28.11.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Avrat Salatasi

Uriin / Uriin Grubu : Salata / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Degirmigem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. 27090 Sehitkamil
GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Avrat Salatasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Gaziantep Avrat Salatasi ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Avrat Salatasi; domates, kuru sogan ve yesil biberin kiigiik kiipler hélinde dogranmasi,
maydanozun ise ince kiyilmasi ve nar eksisi, pul biber, kuru nane, tuz ile su ilave edilerek karistirilmasi suretiyle
hazirlanan bir salatadir. Servis 6ncesi buz eklenerek soguk sekilde sunulur.

Gaziantep Avrat Salatasi, Gaziantep ili mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere ve uzun bir ge¢mise sahiptir.
Serinletici etkisi sebebi ile dzellikle yaz aylarinda olmak iizere, Gaziantep yoresel yemeklerinin yaninda ikram edilir.
Gaziantep Avrat Salatasinin cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Avrat Salatasi icin bilesenler listesi (4-6 porsiyon):

1000 g domates
250 g kuru sogan
100 g yesil biber
100 g maydanoz
200 ml su

75 g nar eksisi

13 gtuz

15 g pul biber

5 g kuru nane

10 kiip buz

Gaziantep Avrat Salatasinin hazirlanmast:

Sebzeler yikanir. Domates ve yesil biberlerin ¢ekirdekleri ¢ikarilir. Domates, kuru sogan ve yesil biberler
kiigiik kiipler halinde dogranir, maydanoz ise ince sekilde kiyilir. Kuru sogan, ac1 tadinin azaltilmasi amaciyla soguk
suda bekletilir veya tuz ile ovulur. Hazirlanan tiim malzemeler derin bir kap icerisinde birlestirilir. Karigima nar
eksisi, tuz, pul biber, kuru nane ve su ilave edilir. Uretimde kullamilan nar eksisi Gaziantep ydresinde geleneksel
yontemlerle iiretilir. Elde edilen karisim, malzemeler ezilmeyecek sekilde dikkatlice karigtirilir. Gaziantep Avrat
Salatasinin servisi buz ilavesiyle soguk olarak yapilir.

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

Gaziantep Avrat Salatasi, belirlenen cografi sinir igerisinde uzun bir gecmige sahip olup Gaziantep mutfak
kiiltiiri icerisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Avrat
Salatasinin tiim iiretim asamalari belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginden konusunda uzman
birer kiginin katilimi ile olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yiiritiiliir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen ilgili kisi, kurum ve kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu,
e Uretim metoduna uygunluk,
o Gaziantep Avrat Salatasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2026/230 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.10.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

47

6. Gaziantep Sakiz Helva

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.09.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1904

Tescil Tarihi : 25.09.2026

Basvuru No : C2023/000298

Basvuru Tarihi : 10.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Sakiz Helva

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Degirmicem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No: 4 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Gaziantep Sakiz Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sakiz Helva, seker, ¢coven suyu, sitrik asit, 27 numara ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1
veya ceviz kullanilarak liretilen Gaziantep mutfagina ait yoresel bir helva g¢esididir. Genellikle sonbahar ve kis
aylarinda {iretilir ve tiiketilir. Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ilinin yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Genellikle atigtirmalik olarak tercih edilir ve dzellikle misafir agirlamalarinda, festival, bayram gibi 6zel giinlerde
sunulur.

Gaziantep Sakiz Helva; yumusak kivamli ve elastik yapida olup ceviz veya Antep Fistig1 taneleri igerir.
Beyaz renk ve tonlarindadir. Uretiminde herhangi bir gida katk1 maddesi, renklendirici ve tatlandiric1 kullanilmaz.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir
cografi smirda bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir iiriindiir. Uretiminin her
asamasinda ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 65 kg Gaziantep Sakiz Helva liretmek i¢in gerekli bilesenler ve miktarlar1 agagidaki gibidir.

o 50 kg toz seker

e 500 g ¢oven suyu

e 100 g sitrik asit (limon tuzu)

e 101su

e 12 kg Antep Fistig1 ya da ceviz i¢i

Ham helvanin hazirlanmasi i¢in su, seker ve sitrik asit 115-120 °C’de kaynatilir. Kaynayan serbet, kaynama
kazanindan helva kazanina alinir. Serbete yaklagik 500 g ¢oven suyu ilave edilir ve karisimin kisik ateste istenilen
kivama gelene kadar yaklasik 30 dakika ¢irpilarak agarmasi saglanir.

Hazirlanan ham helvadan 2,5 kg alinarak mermer tezgahin iizerine konulur. igerisine 1 kg Antep Fisti1 ya
da ceviz ilave edilerek yaklasik 30 dakika elle yogurulur. Kaliplara alinarak oda sicakliginda 1 giin bekletilir.
Ardindan, yaklasik 5 cm eninde, 6 cm boyunda olacak sekilde parcgalara ayrilir ve her parga tek tek posetlere sarilarak
paketlenir. Her parganin agirligi 20-25 g arasindadir.

Depolama esnasinda neme ve sicakliga dikkat edilmeli, giines 15181na maruz birakilmamalidir. Gaziantep
Sakiz Helva, istege bagli olarak oda sicakliginda veya kismen sogumus sekilde tiiketilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir bolgesinde bilinen ve yorenin kiiltiirel
birikimi ile giiniimiize ulagan, iiretiminin her asamasinin ustalik becerisi gerektiren bir iirtindiir. Bu sebeple iiriiniin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Gaziantep Sakiz Helva denetimleri; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkéarlar Odalart
Birliginden konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Gaziantep Sakiz Helva iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
o Uretim metoduna uygunlugu
o Gaziantep Sakiz Helva ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. 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 inc1 madde kapsaminda ii¢ ay igerisinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna usuliine uygun olarak itirazda bulunabilirler.

1. Odemis Ipegi

1028 tescil sayih Odemis Ipegi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Denetleme:

“Denetimler; Odemis Ticaret Odasinin koordinatdrliigiinde ve Odemis Ticaret Odasindan, Smirli Sorumlu
Odemis Yéresi Kadin Cevre Kiiltiir ve Isletme Kooperatifinden, Odemis Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Ege Universitesi Odemis Yiiksek Okulundan konuda uzman birer kisinin katilacag1 4 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde
her zaman yapilacaktir.

Denetim merecii tarafindan; 6zellikle ipek boceginin koza olusturmasi ve kozayi1 isleme agamalart olmak iizere
tretim metoduna uygunlugu; gerekli goriilmesi halinde fiziksel ozelliklerin uygunlugu bakimindan analizlerin
yapilmasi ve Odemis Ipegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

ifadesi,

“Denetimler; Odemis Ticaret Odasiin koordinatérliigiinde ve Odemis Ticaret Odasindan, Odemis Ilge Tarim
ve Orman Miidiirliigiinden ve Ege Universitesi Odemis Yiiksek Okulundan konuda uzman birer kisinin katilacag: 3
kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle ipek boceginin koza olusturmasi ve kozayi isleme asamalari olmak tizere
tiretim metoduna uygunlugu; gerekli goriilmesi halinde fiziksel 6zelliklerin uygunlugu bakimindan analizlerin
yapilmasi ve Odemis Ipegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

seklinde degistirilmistir.



