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DUYURU

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

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

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

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

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 112. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numarast Numarasi

1. C2018/206

2. C2019/158

3. C2019/179

4. C2020/241

5. C2020/255

6. C2020/374

7. C2021/057

8. C2021/00072
9. C2021/000163
10. C2021/000165
11. C2021/000177
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Basvuru
Adi

Delice Dogal Kaynak Tuzu
Midyat Zeynebi Uziimii
Erzurum Kitlama Sekeri
Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakuk

Gaziantep Damat Dolmasi / Gaziantep Kuzu Icli
Kabak Dolma

Agr1 Geven Bali
Bayramig¢ Zeytinyagi
Elaz1g Cedene Kahvesi
Erzurum Dut Cullamasi
Erzurum Yumurta Pilavi

Alasehir Kapamasi / Alagehir Kapatmasi

Basvuru
Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

10
12

14

16
20
24
26
28

30

Sayfa
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi

1. 929 Malatya Tandir Ekmegi 34
2. 930 Bursa Pideli Kofte 36
3. 931 Tokat Hongasi 38
4. 932 Konya Kakirdakli Borek 41
5. 933 Kargi Tulum Peyniri 43
6. 934 Konya Tutmag Corbasi 45
7. 935 Konya Vigne Tiridi 47
8. 936 Konya Biitiimet / Konya Orta 49
9. 937 Konya Copleme 51
10. 938 Konya Cimcik 53
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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3.Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Delice Dogal Kaynak Tuzu

Basvuru No : C2018/206

Bagvuru Tarihi 1 15.11.2018

Cografi isaretin Ad1 . Delice Dogal Kaynak Tuzu

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Kirikkale Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : Yenidogan Mah. Millet Blv. No:129 Merkez KIRIKKALE

Vekil : Nilgiin Dinkg¢i Tas¢1 (Adres Patent Marka ve Fikri Haklar1 Danigmanlik
Matbaacilik ve Yaymeilik Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Kirikkale ili Delice ilgesi

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

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Delice Dogal Kaynak Tuzu
ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Delice Dogal Kaynak Tuzunun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagida verilmektedir.

Ozellik Deger
NaCl 98,79%+ 1,21
Sodyum 34,44%+ 0,98
pH 7,38+ 0,22
Renk / koku Beyaz / kokusuz
Yabanci madde Yok
Nem (toplam kati madde) en az %0,301, en fazla %2
1,42 mg/kg (Gonca: Deger araligi,
fyot + deger ya da “en az - en ¢ok”
olarak belirtilmeli.)
Suda ¢6ziinmeyen madde en az %0,16, en fazla %0,5
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Uretim Metodu:

Delice ilgesindeki Kilig6zii Daginin eteklerinin birkag farkli yerinden, higbir sondajlama islemi yapilmadan
yeryliziine ¢ikan yer alt1 sularinin dig ortam ile temasi kesilir ve boruyla, 1,25 cm kalinhigindaki sera tipi camla
kapatilan dinlendirme havuzuna alimir. Burada birkag¢ giin dinlendirildikten sonra sera tipi, 20 cm derinligi olan
havuzlara aktarilip giines altinda buharlastirilarak yer alti1 suyunda bulunan tuzun kristalize olmasi saglanir. Olusan
su buhari, biiyiik vakum sistemiyle disariya atilir. Havuzda kristalize olan tuz, dogal ortamda kurumaya birakilir.
Daha sonra 50 °C ile baslayip en fazla 60 °C’ye kadar ulasan sicak hava verilerek nem orani en ¢gok %0,5’e eleme
islemine gegilir.

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

1) Ogiitiilmiis sofralik tuz(ince): ¢ap1 1000 mikron olan elekten gegen tuzlarin smifidir.

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

3) Salamura tuz: ¢ap1 2500 mikron olan elekten gegen tuzlarin sinifidir.

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

Sera; yer altt sularimi1 yagmur sularindan ve haserelerden korur. Yaz aylarinda dogal yollarla buharlagsma
gerceklesip tuz elde edildikten sonra havuzlar, saf su ile yikanip bakima alinir.

Delice Dogal Kaynak Tuzu, rafine edilmez. Uriin, Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’nde belirtilen sekillerde
paketlenir ve Tiirk Gida Kodeksi Y6netmeligine uygun sekilde depolanarak muhafaza edilir.

Denetleme:

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

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan yer alt1 sularinin temin edildigi yerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin fiziksel ve kimyasal ézelliklerinin uygunlugu.

Paketleme ve depolama kosullarinin uygunlugu.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Midyat Zeynebi Uziimii

Basvuru No : C2019/158

Basvuru Tarihi 1 04.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Midyat Zeynebi Uziimii

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

Basvuru Yapan : Midyat Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Cumhuriyet Bulvari1 No: 21 47500 Midyat MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili Midyat ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Midyat Zeynebi Uziimii ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Midyat Zeynebi Uziimii ibaresi ve mense adi1 amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Midyat Zeynebi Uziimii, fiziksel 6zellikleri bakimindan ince ve uzun silindirik bir yapida oldugundan,
Midyat yerel Arapga agzinda ince, uzun ve narin anlamina gelen “Zeynebi” ismiyle hem Midyat yoresinde hem de
iilke capinda bilinmektedir. Midyat Zeynebi Uziimiiniin boyu ortalama 25,72 + 0,32 mm, eni ise 13,56 + 0,42 mm
olup kabugu yesil-sar1 renktedir. Hassas yapis1 nedeniyle dalindan rahatlikla koparilan Midyat Zeynebi Uziimii,
tathdir.

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

Midyat Zeynebi Uziimiiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri asagida yer almaktadir.

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

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

Midyat Zeynebi Uziimii iiretiminde Midyat ilgesinde bulunan Zeynebi ¢esidi asmalarin budama artiklarindan
dikime elverisli dallar se¢ilir. Asma agaci, dmrii ¢ok uzun olmasi ve dikim islemi gergeklestirilmesinden itibaren
omriiniin sonuna kadar ayni yerde kalacagindan, dikim islemi titizlikle yapilir. Iyi hazirlanmayan bir yere tesis edilen
bag iyi gelisemez; Omrii kisa, verimi az olur ve hastaliklara daha kolay yakalanir.

Midyat Zeynebi Uziimii fidan1 ge¢ sonbahar veya erken ilkbahar donemlerinde dikilir. Fidan dikime
hazirlanirken dikimden bir giin 6nce suya koyulur. Dikime hazir hale gelen fidanlar, dikime kadar nemli ¢uvalda
veya suda bekletilir.
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Fidan dikimi i¢in 30-40 cm genislik ve 50-60 cm derinlikte cukur acilir. Fidanlarinin asis1 yapilmigsa, asi
noktasi topragin 3-5 cm {iizerinde kalacak sekilde cukurun ortasina dikilir ve ¢ukur yarisina kadar {istten ¢ikan
toprakla doldurulur. Her bir ¢ukura yeterince su verilip topragin sikismasi ve hava bosluklarinin giderilmesi saglanir.
Suyunu ¢ekmis ¢ukurlar artan toprakla tekrar doldurulup iyice sikistirilir.

Midyat Zeynebi Uziimii yetistirilen alanlarda sonbahar, ilkbahar ve yaz dénemi olmak iizere yilda ii¢ defa
toprak isleme yapilir. Sonbaharda yapilan toprak isleme ile sonbahar ve kis doneminde gelen yagiglarin toprakta
depolanmast; ilkbaharda yapilan toprak islemi ile topragin havalanmasi ve yabanci otlarin ¢ikisinin engellenmesi ve
yaz doneminde yapilan toprak islemi ile de topraktaki su kaybinin 6nlenmesi ve nemin korunmasi saglanir.

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

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

Midyat Zeynebi Uziimii, temmuz aymin son haftasindan agustos ayinin son haftasia kadar hasat edilir.
Olgunluga erisen liziimler, agustos ayinin ikinci yarisinda hasat edilip depolamadan satiga sunulur. Olgunluga
erismeyen liziimler ise, temmuz ayinin son haftasinda ve agustos ayinin ilk yarisinda tam olgunlagmadan yani
yumusama baglamadan (ham) hasat edilir ve depolanir. Hasat, bigakla ve elle yapilir ve iiziimler, zarar gérmemeleri
i¢in kova veya yayvan kaplara konur

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

Denetleme:

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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3. Erzurum Kitlama Sekeri

Basvuru No : C2019/179

Bagvuru Tarihi 1 11.11.2019

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Kitlama Sekeri

Uriin / Uriin Grubu . Seker / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Kitlama Sekeri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Kitlama Sekeri ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kitlama Sekeri; TS 861 Beyaz Seker Standardina uygun kristal toz seker kullanilarak sert sikistirma
teknigi ile {iretilen beyaz renkli sert sekerdir. Sert olmasi nedeniyle kolay erimez. Uretimde kullanilan beyaz seker,
seker pancarindan elde edilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin iretim uzunlugu 22-25 cm, eni ise 1,8-2 cm olup depolama ve pazarlama
sartlarma bagli olarak boyutu kiigiiltiilebilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Deger
Polarizasyon degeri (en az) 99,7
Invert seker % (m/m) (en ¢ok) 0,04
Iletkenlik kiilii % (m/m) (en gok) 0,027
Kurutma kayb1 % (m/m) (en ¢ok) 0,1
SO, (mg/kg) (en gok) 10
Suda ¢dziinmeyen madde (mg/kg) 30

Erzurum Kitlama Sekeri kigisel tiiketime hazirlanirken seker makasiyla 3-5 cm uzunlugunda kesilir. Kesilen
sekerden, “isirilip” (kitlanip) kiiciik bir seker pargast alindig i¢in “kitlama seker” olarak tanimlanir.

Erzurum’un ¢ay i¢me kiiltiirii; 6zellikle seker tiiketimini azaltmak i¢in, agiza bir parcga seker alip bu sekerle
birka¢ bardak ¢ay igme seklindedir. Bu nedenle kolay erimeyen sert seker iiretimi amaglanmig ve 1956 yilinda
Erzurum’da Seker Fabrikasi kurulmasiyla birlikte Erzurum Kitlama Sekeri de {iretilmeye baglamistir.

Gecemisi eskiye dayanan ve cografi sinirin ¢ay igme kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahip olan Erzurum
Kitlama Sekerinin cografi sinirla {in bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Erzurum Kitlama Sekerinin hammaddesi, seker pancarindan iiretilen kristal sekerdir. Karasal iklimde ve
ozellikle gece ile giindiiz arasindaki sicaklik farkinin fazla oldugu yerlerde yetisen seker pancarindaki seker
(sakaroz) orani yiiksek olur. Bu sebeple Erzurum Kitlama Sekerinin iiretiminde basta Erzurum olmak iizere Van,
Agr1 ve Mus gibi karasal iklimin hakim oldugu Dogu Anadolu Boélgesinde yetistirilen seker pancarlarindan elde
edilen kristal sekerler tercih edilir.

Fabrikadan alinan kristal toz seker, prizma seklindeki paslanmaz ¢elikten yapilmis ambara bosaltilir. Kristal
toz seker, ambarin alt bolgesinde bulunan garklar ile bir miktar &giitiildiikten sonra helezonik borularla kitlama seker
tiretiminde kullanilan seker makinasinin mikser kismina aktarilir ve zamanlayici roleler ile belirli araliklarla ve 500
kg sekere 7 litre su eklenerek karistirilir.

Kitlama gekeri tiretimi i¢in kullanilan cihaz, belirli sayilarda kaliplardan olugur. Kaliplar, korozyona maruz
kalmamalar1 i¢in kompozit bir malzeme olan piringten yapilir. Makine donme hareketi yaparken, ¢arklar vasitasiyla
mikserden bir miktar toz sekeri kaliplarin i¢ine alir ve donmeye baglar. Donme iglemi bittikten sonra 60 cm boyunda
donen dairesel paslanmaz ¢elikten yapilmis baski boliimiine aktarilir. Seker baski yerine geldiginde 60 KN’lik bir
basingla sikistirilir, kaliptan diisiiriiciiler vasitastyla bandin {istiine diigiiriiliir ve bantla birlikte endistriyel firina
iletilir.

Firinin sicakligr 220-250°C, boyutlart ise 30 x 60 m’dir. Firindan gegirildikten sonra 3 saat kurutulup nemi
iyice uzaklastirilan seker, 3 x 6 m boyutundaki sogutucularda soklanarak sertlestirilir.

Erzurum Kitlama Sekerinin iiretim uzunlugu 22-25 cm, eni ise 1,8-2 cm olup depolama ve pazarlama
sartlaria bagli olarak boyutu kiiciiltiilebilir.

Uretim asamalar1 tamamlanan Erzurum Kitlama Sekeri, iistii agik kaplarda istiflenir ve 1 hafta dinlenmeye
brrakilir. Dinlendirilen sekerler, fabrikalarda tam otomatik makinelerde el degmeden polipropilen guvallara
doldurulur ve ¢uvallarin agizlar dikilir.

Erzurum Kitlama Sekeri; kuru ve serin depolarda saklanmali ve 1slanmay1 dnlemek i¢in yerden 30 cm
yiiksekligindeki tahta 1zgaralarin iizerine konmalidir. Uygun sartlarda saklandigi takdirde raf 6mrii 2 yildir. Kisisel
tiiketim amacglt kullanimlarda ise kapakli cam kavanozlarda saklanmalidir.

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

Erzurum Kitlama Sekerinin gegmisi eskiye dayanir ve Erzurum’un ¢ay igme kiiltiirii iginde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle Erzurum Kitlama Sekerinin cografi sinirla iin bagt bulundugundan {iretimin tiim asamalart,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasindan, Erzurum il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimiinden ve Erzurum
Esnaf Sanatkarlar Odalar1 Birliginden konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan 4 kisilik denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerekli goriilen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan kristal toz sekerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Son Triiniin fiziksel ozelliklerinin uygunlugu ve gerekli goriilmesi halinde kimyasal ozelliklerinin
uygunlugu bakimindan analiz yapilmasi.

e Ambalaj ve saklama kosullarinin uygunlugu.

e Erzurum Kitlama Sekeri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluglarindan veya bunlarda gorevli, uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasin
da hukuki siire¢leri yiiritiir.
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4. Arapgir Kakuk Baharati / Kakuk

Basvuru No 1 C2020/241

Basvuru Tarihi : 27.08.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakuk

Uriin / Uriin Grubu : Baharat karigimi / Yiyecekler icin ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Arapgir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kdseoglu Mah. Hiikiimet Cad. No:7 Arapgir MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullanmim Bi¢imi . Arapgir Kakuk Baharati / Kakuk ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Arapgir Kakuk Baharati / Kakuk ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakuk; kekik, domates, biber, 1sirgan otu, fasulye yapragi ile salatalik kabugunun
kurutularak, haglanmis nohut ve bugdaymn ise kavrulup tuz eklendikten sonra tiim bilesenlerin tas degirmende
ogiitiilmesiyle tiretilen lezzet veren karigimdir.

Yemeklerde lezzet verici olarak kullanilmasinin yani sira, zeytinyagi ile karistirtlarak hazirlanan kahvaltilik
iiriin olarak da tiiketilir. Ayrica mayali ekmegin {izerine tereyag: siiriiliip izerine Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakuk
serpilerek de tiiketilir.

Arapgir Kakuk Baharatinin / Kakukun ge¢misi eskiye dayanir. Arapgir mutfak kiiltiirii i¢cinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu, tecriibe gerektirir. Bu sebeplerle Arapgir Kakuk Baharati / Kakukun,
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Kakuk Baharatinin / Kakukun tiretiminde, cografi sinirda yetisen kekik, domates, biber, 1sirgan otu,
fasulye yapragi, salatalik kabugu, nohut ve bugday kullanilir

1000 g Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakuk Bilesenleri:

Kurutulan bilesenler:

e 500 g kekik
e 130 g domates
e 60 g biber

e 60 gisirgan otu
o 60 g fasulye yapragi
e 60 g salatalik kabugu

Haslanip kavrulan bilesen:

e 60 g nohut

Kavrulan bilesen:
e 60 gbugday
Diger bilesen:

e 10-15gtuz

Domates, biber, salatalik, fasulye yapragi, kekik ve 1sirgan otu taze toplanip bol suda yikanir. Domates ve
biber ince dilimlenip tahta kerevetler tlizerinde kurutulur. Salataliklarin kabugu soyulup dilimlenir ve fasulye
yapragi, kekik ile 1sirgan otu ile birlikte tahta veya temiz bir bez itizerinde hava akiminin oldugu yar1 gélge ortamda
kurutulur. Nohut haslanip sac igerisinde kavrulur. Bugday haslanmadan sadece sacda kavrulur. Ttim bilesenler bir
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araya getirilip el ile gevirmeli tag degirmende 6giitiildiikten sonra gida ile temasa uygun ambalajlarla paketlenip oda
sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda satisa sunulur.

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

Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakukun ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulundugundan, Arapgir Kakuk Baharatinin / Kakukun tiim
tiretim agamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinasyonunda ve Arapgir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler
Miidiirliigii, Arapgir Turizm Gelistirme Kooperatifi ile Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman
birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda
en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Arapgir Kakuk Baharat1 / Kakuk ibaresinin ve mahreg igsareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu Icli Kabak Dolma

Basvuru No 1 C2020/255

Basvuru Tarihi 1 14.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolma

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Incili Pinar Mah. Semt Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi No:
41 Sehitkamil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Damat Dolmasi / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolma ibaresi ve

mahreg¢ isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep
Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolma ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu i¢li Kabak Dolmasi; zeytinyaginda kizartilan kabaklarin kiyma,
piring, cografi isaret olarak 27 sayi ile tescilli Antep Fistigi, badem ve gesitli baharatlarla hazirlanan i¢ harci ile
doldurulduktan sonra haslanmasi suretiyle iiretilen yemektir. Dolmalarin i¢ harcinda kiyma pirince gore daha
fazladir ve zengin i¢ harci nedeniyle “damat dolmas1” olarak da adlandirilir.

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasimin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep
mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerinden birisidir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle
Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu i¢li Kabak Dolmasi, cografi sinir ile {in bag: bulunur.

Uretim Metodu:

5 - 6 kisilik Gaziantep Damat Dolmasi / Gaziantep Kuzu I¢cli Kabak Dolmast iiretimi icin bilesenler:

1,3 - 1,5 kg kiigiik dolmalik kabak
200 - 250 g az yagl koyun kiymasi
90 - 110 g piring

40 - 60 g zar1 soyulmus Antep Fistig1
40 - 60 g zar1 soyulmus badem

20 - 30 g sadeyag veya tereyagi

1 - 3 g karabiber

1 -3 gtoztar¢in

1 - 3 g toz yenibahar

0,5 - 1 g haspir

1 su bardag1 zeytinyag1 (kizartmak i¢in)

Kabaklar yikanir, ¢atalla veya tirtikli bigakla kabuklari ¢izilir, delinmeden biraz etli kalacak sekilde igleri
oyulduktan sonra diri kalacak sekilde 2 - 3 dakika zeytinyaginda kizartilir. Piringler yikanip kaynar suda iki tagim
kaynatilir ve siizgece alinarak suyu siiziiliir.

Kiyma, bir tavada suyunu g¢ekinceye kadar kavrulduktan sonra, sadeyag veya tereyag: ilave edilerek 2 - 3
dakika daha kavurmaya devam edilir. Uzerine Antep Fistig1 ve badem ilave edilerek birlikte birkag kez karistirilr.
Ocaktan alinarak iizerine haglanmis piring, karabiber, yenibahar, tuz, tar¢in ve haspir eklenerek iyice karistirilir.

Hazirlanan harg, kabaklarin igine doldurularak i¢ harcin disar1 ¢ikmasim engellemek i¢in birinin kapali kismi
digerinin acik kismm kapatacak sekilde bir tencere icinde pes pese dizilir. Uzerini asacak kadar su eklenir.
Tencerenin kapagi kapatilarak kabaklar suyunu biiyiik oranda ¢ekip i¢i ve dig1 yumusayincaya kadar yaklagik 45
dakika kisik ateste pisirilir. 10 - 15 dakika dinlendirilerek servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu igli Kabak Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep
mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerindendir. Uretimi cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bag1 olusan Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasimin tiim iiretim asamalar
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman
Miidiirliigli, Gaziantep Esnaf ve Sanatkdrlar1 Odalar1 Birligi ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir kere, ayrica gerektiginde ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, {iretim metoduna uygunluk ve
Gaziantep Damat Dolmas1 / Gaziantep Kuzu I¢li Kabak Dolmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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



2021/112 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

6. Agri1 Geven Bah

Bagvuru No : C2020/374

Basvuru Tarihi 1 09.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 1 Agr1 Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Agri ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi . Leylekpinar Mah. 1704. Sok. ER-SE Is Merkezi Kat 6 No:30/22 AGRI
Cografi Simir D Agrili

Kullanim Bi¢imi : Agr1 Geven Bali ibaresi, agagida verilen hologram logo ve mense adi

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji ilizerinde kullanilamadiginda, Agr1 Geven Bali ibaresi,
logosu ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

-----

o’ = -

AT aim -
/~ GEVEN BALI °

/

\J
.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Agr1 Geven Bal, cografi sinirda yetisen geven bitkilerinden elde edilen monofloral siizme baldir. Rengi agik
saridan turuncu renge dogru degisir ve koyu kivamlidir. Hafif rahiyalidir ancak yenildiginde bogazda yanma hissi
olusturan tada sahiptir. Agr1 Geven Bali, Kafkas aris1 (Apis mellifera caucasia) kolonileri tarafindan tiretilir. Kafkas
aris1 irk1 dil uzunlugunun daha fazla olmasi nedeni ile bitkilerin 6zsularina daha kolay ulagir. Kafkas arisi ile bolgede
uzun siiredir aricilik yapilmasi, bu irkin bdlgenin kosullarina adapte olmasint saglamistir.

Agr1 Geven Balinda dominant olarak minimum %50 oraninda geven (Astragalus) polenleri, sekonder olarak
minimum %3 oraninda Asteraceae polenleri ile minimum %]1 oraninda Rosaceae, Lamiaceae, Lauraceae ve
Apiaceae familyalarina ait polenler bulunur.

Agr1 Geven Bali prolin miktar1 en az 400 mg/kg, nem orani ise en fazla %18’dir. Nem oraninin diisiik olmasi
Agr ili cografyasimnin derin vadilerden olusmasi ve yaz aylarinda giinliik sicakliklarin yiiksek olmasindan
kaynaklanir. HMF (hidroksimetil furfural) degeri en fazla 30 mg/kg’dir. Hasat edildikten sonra 1sil islem
uygulanmadigi igin HMF degeri diisiiktiir. Agr1 Geven Balinin kimyasal 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Agr1 Geven Balinin kimyasal 6zellikleri

Nem (en fazla) %18

Sakkaroz (en fazla) 49/100 g
Frukotoz+Glukoz (en az) 60 g/100 g
Fruktoz/Glukoz oran1 1,20-1,40

Serbest asitlik (en fazla) 35 meq/kg

Elektrik iletkenligi 0,10 - 0,70 mS/cm
Diastaz say1s1 (en az) 8

HMF (en fazla) 30 mg/kg

Prolin (en az) 400 mg/kg

Fenolik madde 177,51 ng - 289,33 ng
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Flavanoid miktari 32,91 ug - 314,67 pg kersetin/kg

Balda protein ve bal 613C degerlerinden hesaplanan C4 | %7
sekerleri orani (en fazla)
Geven (Astragalus) %50

Polenler (en az) | Asteraceae %3

Rosaceae, Lamiaceae, Lauraceae ve | %1
Apiaceae

Agrtili, Dogu Anadolu Bolgesinin Yukar:t Murat Havzasi igerisinde yer alir. Yiikselti farklarinin fazla oldugu
Agrn ili sinirlarinda daglik - tepelik alanlar, ovalar ve vadiler olmak iizere, baslica ii¢ ana jeomorfolojik tiniteden
olusur. Ova tabanlarindan ¢evreye dogru gidildik¢e kademeli olarak yiikselti artar ve vadiler derinlesir. Ovalar ile
yliksek daglik - tepelik alanlarin i¢ ice bulundugundan kisa mesafelerde 6nemli yiikselti farklari goriilir. Vadi
tabanlar1 ile cevrede yer alan yiiksek daglik sahalar arasindaki yiikselti farki, bircok yerde 1000 m’yi gecer.
Dolayistyla Agri ili sinirlar igerisinde yer alan ovalari ¢evreleyen daglar, ayn1 zamanda yoreye bir havza niteligi
kazandirir. Ovalarin biiyiik kesimini daglarin kapladigi ve ortalama yiikseltinin 2000 m’ye ulastigi diizliiklerdir.

Agrt cografyasmin 6nemli bir kisminin mera ve otlaklardan olugmasi, tarim yapilan alanlarda ise ziral
miicadele faaliyetinin yogun olmamasi, bal kalitesini artirirken diger taraftan ar1 popiilasyonunun korunmasina da
olumlu katki saglar.

Agr ili cografi yapi itibari ile yaz aylarinda yiikseltiye bagli olarak yesil ve ¢igekli bitkilerin siirekliliginin
olmast bakimindan aricilik faaliyetlerini yiiriitmeye elverisli bir konuma sahiptir. Yorenin aricilik faaliyetleri igin
nisan ayidan eyliil aylarina kadar uygun bir ortam mevcuttur. Agri’nin arazi yapisi engebeli olup dar bir alan i¢inde
topografik farkliliklar gostermesinden dolay1 mikro klima alanlari ile aricilik sezonu daha uzun stirebilir. Yiikseklik
farkliliklarinin yani sira, bitki ortiisii bakimmdan zengin bir floraya sahiptir. Yayla ve daglarda yiikseltiye bagl
olarak bitkilerin degisik zamanlarda ¢i¢cek agmasi ve yoreye has ¢iceklerin bolluguyla da aricilik yoniinden elverisli
ozelliklere sahiptir.

Kisa mesafede 6nemli yiikseklik farklarinin ortaya ¢iktig1 vadi ve ovalik kesimler ile daglik ve tepelik alanlar
arasinda sicaklik degisiklikleri goriiliir. Bu durum arilarin beslenmesi igin temel unsur olan bitkilerin vejetasyon
devrelerinin farklilasmasina yol acarak, yorede ilkbahar ve yaz devresinde her zaman ¢icekli kalabilen bitkilerin
bulunmasina imkan tanir. Yoérede aricilar ilkbahardan itibaren dogada ci¢eklenmeyi takip ederek ilkbaharda vadi
tabanlarinda konaklarken yaz ortalarinda yiliksek yayla ve dag eteklerine konumlanirlar. Bulundugu yore ve
vadilerde vejetasyonu takip ederek arilar disarida oldugu mevsimlerde birkag kez yer degistirirler. Kovanlar bal
tiretim sezonunda il sinirlar1 disina nakledilmez ancak il igerisinde nektar akimimin bol oldugu bdlgelere
taginabilirler.

Agr1 Geven Bali, 15 Agustos - 10 Eyliil arasinda olmak iizere yilda bir kez ve kovanin iist katindan hasat
edilir. Kovanin alt kismindan (kulugkaliktan) hasat edilmez.

Agr ili sinmirlarinda fitocografik bolge karakteristigi olan Astragalus (geven) cinsinin tiyeleri yaygin bulunur.
Bolgenin her yerinde gelismis olan Astragalus ssp., Artemisias spp. erozyona karsi direng saglamis, kok sistemi iyi
gelismis otsu bitkilerdir. Agr1 cografyasinda geven (Astragalus) bitkisinin onlarca tiirli yaygm olarak yetisir.
Gevenin yogun yetistigi yerlerde arilar geven ciceklerinden ve polenlerinden faydalanarak, geven bal1 iiretirler. Agr1
Geven Bali polen profilinde iiretiminde yorenin cografi 6zelligine geven bitkisi gibi adapte olmus Apiaceae
familyasindan da polen yer alir. Agr1 Geven Balinda bu bitki polen ve nektarlarinin da bulunmasi ayirt edici bir
Ozelliktir.

Agri’da aricilik 6nemli bir ge¢im kaynagi olup her yil hasat sonunda gergeklestirilen geleneksel bal
festivalleri ve tadim senlikleri, aricilar1 ve yore halkini bir araya getiren sosyal aktivitelere de doniismiistiir.

Uretim Metodu:

Agr1 Geven Balinin {iretimi; iklim kosullarina bagl olarak nisan ay1 sonunda baslayip agustos ay1 ortalarina
kadar devam eder. Yilda bir defa 15 Agustos - 10 Eyliil aras1 bal hasadi yapilir. Hasat sadece kovanin iist katindan
yapilir.

Hasat, sagim ve depolama:

Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara, kendi {iretimleri olan balmumu c¢ergeveleri
yerlestirilir. Bu ¢ercevelerin tamami veya 2/3’i sirlandiktan sonra hasada alinir. Hasat zamani toplanacak bal, art
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kovanin ballik kismindan alinir, kulugkalik bdliimiinden hasat yapilmaz. Kovanlardan toplanan ballar, aricinin
igletmesinin oldugu yerdeki ar1 kiglatma ve bal sagim odasi olarak adlandirilan yere tasinir. Los, mevsime gore
degismekle birlikte i¢ sicakligi 4-20 °C olan ve havalandirilmaya miisait olan bu {initede petek ballar 1sitma
yapmaksizin (soguk santrifiij) santrifiij edilir. Siiziilen ballar igletme biiytkliigiine gére temin edilen 100-200 litrelik
krom bal kaplarinda biriktirilir. Biriktirilen ballar depolama alaninda 3 giin kadar bekletilerek, biiyiik partikiillerin
¢Okmesi ve hava kabarciklariin sdnmesi saglanarak bala homojen bir goriiniim kazandirilir. Uygun bulunan ballar;
Tarim ve Orman Bakanlig: tarafindan izin verilmis ve Agri Ar Yetistiricileri Birliginin tespit ettigi bal dolum
tesislerinde ambalajlanir. Gida ile temasa uygun olan 500 ve 1000 ml’lik cam kavanozlarda veya 1-2 kg’lik lakli
tenekelerde ambalajlanarak bu odalarda depolanir. Ambalajlarda Agri Geven Bali ibaresi, hologramli logosu ve
menge ad1 amblemi bulunur.

Kislatma:

Arilar, hava durumuna gére kasim ay1 ortasindan aralik ay1 baglarina dogru kiglatmaya alinir. Kapali kiglatma
yapilmasi durumunda kullanilacak kislatma odalari; kerpigten veya 1s1 degisiminden etkilenmeyen, karanlik, sessiz,
dogal havalandirmali, icerisinde su donmayacak ve sicakligr 10°C’yi ge¢cmeyecek sekilde olmalidir. Tklime baglh
olarak kislatma odasmin sicakligi 10 °‘C’nin istiine ¢iktiginda, kapisi agilarak sogutulur. Kiglatma odalarinda
kovanlar duvara fazla yaklastirilmadan kovanin 6n kismi yere hafifi egimli olarak birakilir. Agik alanda kislatma
yapilmasi durumunda kovanlar dogal sartlara birakilir, kis boyu kar altinda kalirlar. Bu kiglatma bigiminde uygun
havalandirma, kovan {istiinde siki bir izolasyon saglamak suretiyle yapilir. Disarida kiglatilan kovanlarda giris
deliginin yaklasik 25 cm iistiinden 5 cm ¢apinda bir delik agilir. Kisin bu delik agik birakilarak kovanlara taze hava
girisi saglamir. Kovanlar karla ortiildiigiinde, 6n kisimlarinin kari temizlenerek kovana hava girisi saglanir. Sadece
kislatma islemi hava sartlarinin cografi sinirda uygunsuz olmasi durumunda Igdir ovasinda gergeklestirilebilir.

Arilarin kisin beslenmesi ve rahat gegirmesi i¢in kovanin alt kismina bal hasadinda yeteri miktarda Agrn
Geven Bali birakilir. Arilar, bagka bolge ballariyla beslenmez. Kis soguklarinin uzamasi durumunda kovandaki bal
ve polenler arilar tarafindan bitirildiginde aricilar, bal surubu ile besleme yapar. Seker surubu kullanilmaz.

Arilar, havalar soguyunca kovanlardaki catlak ve delik alanlar1 propolisle kapatir, giris deligini propolisle
daraltirlar. Sonbaharda kovanda biriken propolisler, kovanin 1s1 stabilitesini korudugu i¢in temizlenmez. Propolis
temizligi baharda arilar dogaya ¢iktiginda yapilir.

Denetleme:

Denetimler; Agri 1li An Yetistiricileri Birliginin koordinatorliigiinde ve Agr ili Ar1 Yetistiricileri Birligi,
Agr1 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii, Serhat Kalkinma Ajansi (SERKA) Agr1 Ofisi, Agr1 [brahim Cegen Universitesi
(Gonca: Boliim yazilmali) ile Agri Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisi olmak tizere en az bes kisilik denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet
halinde her zaman yapilir.

Agn 1li Art Yetistiricileri Birligi, kendisine yapilan sikdyetler {izerine en ge¢l hafta iginde denetim
yapilmasim saglar. Denetim mercii, her rutin denetleme donemi 6ncesi denetlenecek iiretici ve adreslere gore bir
denetim plani olusturur. Agri Geven Bali {ireten aricilar, aricilik sezonunun basladigi nisan aymda Agr1 Ar
Yetistiricileri Birligine tiretim yaptiklarini bildirirler. Bildirim yapmadigi halde Agri Geven Bali cografi isaretini
kullanan iireticiler de denetime tabidir.

Denetimler, asagidaki belirtilen hususlar ¢er¢evesinde gerceklestirilir.

1. Agr1 Geven Bal1 iiretmek isteyen ar1 yetistiricisi, nisan-mayis aylarinda Agri Ili An Yetistiricileri Birligine
miiracaat eder. En ge¢ 2 hafta igerisinde kovanlarin konumu, yerlesim yerlerine ve anayola uzaklig: tespit edilerek
kayit altina alinir.

2. Uretici, bal hasadi baglamadan 2 hafta énce Agr1 Ili Ar1 Yetistiricileri Birligine hasat yapacag1 bilgisini
verir. Denetim merciine denetim planlamasi yaparken bu bildirimi dikkate alir ve hasat zaman iiriiniin kontrolii ile
kovan bagina ortalama yillik bal verimi tespiti yapar. Bu veri, hasat sonrasi satisa hazir bal miktari ile karsilastirilarak
iretim miktarlar kayit altina alinur.

3. Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Analiz
ticretleri tiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.
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4. Uretimde kullanilan ar1 ki, hasat, sagim, depolama, ambalajlama ve kiglatma asamalar1 olmak {izere
iiretim metoduna uygunluk denetlenir.

5. Dolum tesisinin uygunlugu denetlenir.

6. Agr1 Geven Bali ibaresinin, hologram logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/057

Basvuru Tarihi : 05/02/2021

Cografi Isaretin Ad1 : Bayrami¢ Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kati ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Bayramig Ziraat Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mahallesi Balig Sokak No:8 Bayrami¢ CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili Bayramig ilgesi

: Bayramig¢ Zeytinyag: ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Bayrami¢ Zeytinyagi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bayrami¢ Zeytinyagi; Ayvalik g¢esidi zeytinlerden, kimyasal isleme tabi tutulmaksizin yalnizca fiziksel
islemler ile elde edilen, oda sicakliginda s1vi formda, berrak goriiniislii, rengi yesilden sariya kadar degisen natiirel
sizma zeytinyagidir.

Bayramic¢ Zeytinyagi, yiiksek meyvemsilik 6zelligine sahip, hafif akici ve hafif icimlidir. Damakta hafif-orta
bir acilik ve ge¢ gelen hafif-orta yakicilik hissi birakir. Aroma &zellikleri bakimindan Ayvalik ¢esidi zeytinin
karakteristik duyusal 6zellikleri olan yesil domates, yesil elma, ¢imen, enginar ve yumusak meyvemsi aromalardan
en az birini igerir. Bununla birlikte, cografi sinirin ekolojik ve klimatolojik 6zelliginden kaynaklanan zencefil, cam,
olgun meyve, ¢agla, ¢icek, vanilya, taze ceviz ve Bayrami¢ Beyazi aromalar1 da icerebilir.

Bayramig ilgesi, Canakkale ilinin giineyinde, Kaz Daglarinin kuzeybatisinda yer alir ve yiiksek rakima
sahiptir. Ilgenin sahip oldugu iklim kosullar, toprak yapisi ve su kaynaklar1 nedeniyle, Bayrami¢ Zeytinyag1, aroma
bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir.

Bayramig ilgesi, Akdeniz ile Karadeniz iklimi arasinda gecis iklimi 6zelligi gosterir ve iliman iklime
sahiptir. Kaz Daglarinin kuzeybati tarafinda yer alan Bayramig ilgesinde, Kaz Daglarinin giiney bolgesine kiyasla
yillik ortalama yagis miktar1 daha azdir ve yillik ortalama sicaklik degeri daha diisiiktiir. Ayrica ilge daha yiiksek
nispi nem degerine sahip olup, Kuzey Ege Denizinden gelen serin riizgarlarin hakimiyeti altindadir. Bu iklimsel
farkliliklar sebebiyle Bayramig il¢esinde yetisen zeytinler, Kaz Daglarinin giiney bdlgesinde yetisen zeytinlere
kiyasla ¢etin kosullar altinda yetisir. Zeytin agaglarinin 6zellikle hasat donemine yakin zamanda iklimsel stres
kosullarina maruz kalmast, zeytinin aroma bilesen profilini olumlu etkilediginden, Bayramig ilgesinin sahip oldugu
iklim kosullari, Bayrami¢ Zeytinyaginda bulunan olumlu aroma farkliliginin temel sebebidir. Bunun yani sira
ilcede ilkbahar ve yaz aylarinda giineslenmenin ¢ok iyi olmast ve yiiksek rakim dolayisiyla gece ve giindiiz
arasinda olusan sicaklik farki, ayirt edici aroma bilesenlerinin olusumunda etkilidir.

Bayrami¢, Kaz Daglarinin kuzey yamaglarindan dogan ve Canakkale Bogazina dokiilen Karamenderes
Nehrinin tagidigi mil ve besin elementleri yoniinden zengin, aliivyal toprak tipine sahiptir. Sulamada ise, kaynagini
Kaz Daglarindan alan nehir ve irmaklar kullanilir. Yagisla beslenen su kaynaklarinda, jeolojik yapinin ayrigmasi
sonucu ortaya ¢ikan mineraller yiiksek seviyede bulunur. Topragin ve suyun besin elementlerince zengin olmast,
Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesen icerigini olumlu etkiler.
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Bayrami¢ Zeytinyaginin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Bayramig Zeytinyaginin Kimyasal Ozellikleri

Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) <0,8
Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag) <20
1y0t sayis1 80,00 - 93,00
UV absorbans degeri (232 nm) K232 <2,50
UV absorbans degeri (270 nm) K270 <0,22
Tablo 2. Bayramig¢ Zeytinyaginin Ayirt Edici Aroma Bilegenleri Kompozisyonu (%)
Hekzanal 36,15+2,73
E-2-hekzenal 26,14 £2,54
Aldehit bilesenleri
Z-3-hekzenal 6,96 + 0,69
2,4-hekzadienal 3,45+0,50
Asetil ester bileseni Hekzil asetat 2,68 £ 0,43
a-zingiberen 0,48 £0,15
Terpen bilesenleri
a-pinen 151+0,24

Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesenleri arasinda, zeytinyaginda istenen duyusal algilamay: saglayan 6
karbonlu aroma bilesenleri yogun olarak yer alir. Hekzanal bilesigi zeytinyaginda elma ve yesil ¢imen; E-2-hekzenal
bilesigi zeytinyaginda act badem, yesil veya yesil buruk duyusal algilama olusturur. Z-3-hekzenal bileseni, giiclii
bir yesil yaprak benzeri duyusal algilamay1 saglar. Ester bileseni hekzil asetat ise tatli, meyvemsi bir duyusal algi
olusturur.

Ayirt edici aroma bilesenleri toplami bakimindan, Bayrami¢ Zeytinyagi, yesil notalar1 baskin, meyvemsilik
hissiyati yogun, ¢imen, ¢agla, enginar, yesil elma, cam, zencefil, yesil domates, Bayrami¢ Beyaz1 gibi duyusal
algilamalardan en az birini veya birden fazlasini igerir.

Uretim Metodu:
Hasat

Cografi sinirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi zeytinler elle, taraklarla veya makinali derim yontemleriyle, zarar
gormeyecek sekilde hasat edilir. Hasat zamani tayini olgunluk indeksi ile belirlenir. Yere diismiis, topraga temas
etmis, hasat zamani gecikmis, berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis, hastalik unsurlar tagiyan
zeytinler ile Ayvalik ¢esidi digindaki zeytinler, Bayrami¢ Zeytinyagi {iretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullar

Hasat edilen zeytinler, gida yonetmelikleri uyarinca gida ile temasa uygun, temiz, havalanabilir nitelikli
plastik kasalarda bekletilir. Zeytinyagi tiretimi, hasat sonrasi 48 saat i¢inde gergeklestirilir.

Zeytinlerin Temizlenmesi

Isleme alinan zeytin tanelerinden ilk olarak hava akisi, titresim veya elekleme temelli islemler vasitasiyla
yaprak, toprak vb. yabanct maddeler uzaklagtirilir. Yikama iglemiyle birlikte zeytinler temizlenir. Yikama isleminde
kullanilan suyun kalitesi i¢ilebilir nitelikte olup, sicakligi 30-40°C araligindadir. Yikama suyu iglem yogunluguna
gore giinde en az iki kere degistirilir.
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Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi

Zeytinler, kirici tiniteler ile kirilir, pargalanir. Bu islem ile yag taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde
edilir.

Zeytinlerin Yogurulmasi (Malaksasyon)

Kirma islemi sonrasi elde edilen zeytin hamuru yogurulur. Bu islemde zeytin hamuru 1sitma sistemlerine
sahip malaksérlerde karistirilir ve prina-karasu-zeytinyagi karisimi elde edilir. Uriiniin biyolojik ve duyusal
ozelliklerinin zarar gdrmemesi i¢in malaksasyon islemi, 35°C sicakligi ve 90 dakikayr agmayacak sekilde
gerceklestirilir. Malaksasyon isleminde ilave edilebilecek su miktari, zeytin miktarinin %10'unu gegmez.

Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle gerceklestirilir:

o Hidrolik presleme: Tasir torbalar1 i¢ine aktarilmis zeytin hamuru iizerine basing uygulanarak yag ve kara
suyun, kat1 fazdan ayrilmasi islemidir. Hidrolik presleme asamasinda kullanilabilecek suyun sicakligi en
fazla 30°C olmalidir.

e Sinolea / Perkolasyon / Soguk Damlama / Secici Filtrasyon: Malaksordeki zeytin hamurunun igine
paslanmaz gelikten yapilan plakalar daldirilarak siv1 fazlar (yag ve karasu) arasindaki ylizey gerilimine
dayali olarak faz ayrimi yapilir.

o Kontinii Santrifiij Sistemler: Dekantorlerde kat1 ve s1vi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gére
ayrilir. Bu islem iki veya ti¢ fazli dekantorlerde gergeklestirilir.

Bayramic¢ Zeytinyagimin Tasinmasi ve Depolanmasi

Bayrami¢ Zeytinyaginin depolanmasinda gida ydnetmeliklerine uygun malzemeler kullanilir. Depolama
asamasinda, konik dipli, paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapl tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle,
zeytinyaginin oksijenle temast miimkiin oldugunca engellenir. Tanklar konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde
seviye kontrollii ve numune almaya uygun tasarlanmis olmahdir. Uriin, ekstraksiyondan ambalajlamaya kadar her
asamada diger zeytinyaglari ile karigsmayacak sekilde ayr1 muhafaza edilir.

Uriiniin tasinmast sirasinda kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, gida ile temasa uygun, temizlenebilir nitelikte
ve tercihen paslanmaz ¢elikten olmali, diizenli bakimdan gegmeli ve iyi muhafaza edilmelidir. Tankerlerde agikca
goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi igin" veya benzeri ibare bulunmalidir.

Zeytinyaginin Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesi

Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber / yesil renkli cam sise kullanilir. Gida yonetmeliklerine
uygun olmayan ambalaj materyali kullanilmaz. Ambalaj dolumu yapilan zeytinyagi i¢in agirlik veya hacim kontrolii
yapilir. Kontrol sonrasit ambalajlarin kapaklari sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajin iizerinde, mevzuata uygun
etiket bilgileri, Bayrami¢ Zeytinyagi ibareli logo ve menge adi amblemi yer alir.

Bayrami¢ Zeytinyaginin iiretimi, depolanmasi, tasinmasi ve ambalajlama islemlerinin tiimii cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Bayrami¢ Ziraat Odasmin koordinatdrliigiinde, Bayramig Ziraat Odas1, Bayramig Ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Canakkale Ticaret Borsasi ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Bolimiinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Bayramig Ziraat Odasi, denetim merciinde yer alan kurum/kuruluslara, denetimden en az bir hafta
once resmi yazi ile ¢agr1 yapar.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, may1s - temmuz aylar1 arasinda yapilir. Ayrica sikayet {izerine
ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarica
Bayramig¢ Ziraat Odasi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.
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Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

agkrwdE

6.

Uretimden ambalajlamaya kadar tiim asamalarin cografi smirda gerceklesmesi.

Cografi sinirdan temin edilen Ayvalik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasi.

Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunluk.

Uriiniin fiziksel (renk, berraklik) ve duyusal (tat, aroma) dzelliklerinin uygunlugu.

Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen kimyasal 6zellikler ve aroma bilesenleri
bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.

Bayramig Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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8. Elazig Cedene Kahvesi
Basvuru No : C2021/00072
Basvuru Tarihi 1 18.02.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Cedene Kahvesi
Uriin / Uriin Grubu . Cedene kahvesi / Diger iiriinler
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . 1. Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasi
2. Elaz1g 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii
Basvuru Yapanin Adresi . 1. Cumhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No: 117 Merkez
ELAZIG
2. Olgunlar Mah. ishak Sunguroglu Sokak No: 7 Merkez ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili
Kullanim Bicimi : Elaz1g Cedene Kahvesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elazig Cedene Kahvesi, Elazig ilinin daglik kisimlarinda yabani olarak yetisen ¢edene agaci (Pistacia
terebinthus L.) meyvelerinin, giineste kurutulduktan sonra kavrulmasi ve 6giitiilmesiyle hazirlanan, yiiksek yag
icerigine sahip, rengi koyu kahverengi ve kivami macun benzeri kahve ikamesidir. Odunsu ve baharatli tada sahiptir.

Karasal iklimin goriildiigii Elazig’da bulunan irmaklar ve Keban Barajinin yaratmis oldugu mikro klima
iklimi, ¢edene agaglarinin dogada kendiliginden yetismesine olanak tanir.

1067 m rakima sahip Elaz1g ilinin daglik ve kayalik alanlarinda yer alan derin ve alkali toprak yapisi ve ilin
1siktan faydalanma siiresi, cedenenin biiytimesi, gelismesi ve olgunlagmasi igin ihtiyag duydugu fizyolojik istekleri
kargilar. Tarimsal isleme ihtiyag duymaksizin yetisen meyveler, ekim-kasim aylarinda olgunlasir.

Elaz1’da yetisen ¢cedene meyvelerinin %35-50 oraninda ham yag igermesi sebebiyle, Elazig Cedene Kahvesi
yiiksek yag icerigine sahiptir. Uriin, katki maddesi kullamlmadan islenir. Uriiniin kuru madde miktar1 agirlikga en
az %75 en fazla %85 olmalidir.

Elaz1g Cedene Kahvesi, tercihen su ya da siit ile pisirilerek tiiketilir. Pisirildiginde tamamen ¢6ziinen bir
yapiya sahiptir.

Sultan Il. Abdulhamid Han tarafindan Tarsuslu Tabip Osman Hayri Mirsit Efendi’ye 1881 yilinda
hazirlatilan Kenzii’s-Sihhatii’l-Ebdaniyye Eser-i Miirsid-i Osmaniyye isimli tip kitabinda, Elaz1g bolgesinde ¢edene
kahvesinin yapildigindan bahsedilir. Elazig ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cografi sinirda kendiliginden yetisen ¢edene meyvesi, olgunlagip rengi yesil mavi oldugunda, iklim
kosullarina gére genelde ekim-kasim aylarinda, elle hasat edilir. Toplanan meyveler, yikanip 2-3 giin giineste
kurumaya birakilir. Kurutulan meyveler, hi¢bir katki maddesi eklenmeksizin, rengi hafif kahverengi olana kadar
ancak acilagmayacak sekilde kavrulur. Kavrulan meyveler, tas dibekte doviiliir veya tag degirmen makinede cekilir.
Bu islem sonucunda, yiiksek yag oranina sahip olmasi nedeniyle macun haline gelen Elazig Cedene Kahvesi, cam
kavanozlara koyulurak muhafaza edilir.

Uriin, yag bakimindan zengin oldugundan, iizerinde yag tabakas1 olusabilir. Bu sebeple kullanimdan 6nce
karigtirilarak homojen hale getirilir.

Elaz1g Cedene Kahvesinin Pisirilerek Tiiketilmesi (Bir fincan

Bir fincan su ya da siit (65-80 g), iki ¢ay kasig1 Elazig Cedene Kahvesi (10 g), tercihe bagh iki ¢ay kasigi
seker (10 g) bir cezveye konur ve kaynayana kadar orta ateste pisirilerek tiiketilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Elaz1g Cedene Kahvesinin gegmisi eskiye dayanir. Elaz1g ilinin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Elazig Cedene Kahvesinin iiretiminde
kullanilan ¢edene meyvelerinin yetistirilmesi de dahil olmak {izere tiim {iretim agamalar1 belirtilen cografi sinir
icinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Elazig Ticaret ve Sanayi Odasindan 2
kisi, Elaz1g il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 kisi olmak iizere konuda uzman 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, kasim-aralik aylarinda olmak iizere yilda en az bir kez yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli
goriilen hallerde her zaman yapilir. Denetimlerin sonucu Elazig Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan raporlanarak
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli
tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

Uretimde, cografi sinirda yetisen cedene meyvesinin kullanilmas.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin odunsu ve baharatli tada sahip olmas.

Uriiniin macun kivanminda olmasi.

Gerekli goriilen durumlarda {iriiniin kuru madde miktarimin uygunlugunun analiz ettirilmesi.
Ambalaj kullaniminin uygunlugu.

Elaz1g Cedene Kahvesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

NoaprwdE

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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9. Erzurum Dut Cullamasi

Basvuru No : C2021/000163

Basvuru Tarihi : 06.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Dut Cullamasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Dut Cullamasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Dut Cullamasi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€
DUT CULLAMASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Dut Cullamasi; sicak suda yumusatilan ve daha sonra tereyaginda pisirilen kuru dutlarin iizerine
yumurta kirildiktan sonra servisi yapilan bir tathidir. Homojen goriiniime sahiptir. istege bagh olarak iizerine ceviz
ici serpilebilir.

Erzurum Dut Cullamasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirinde dnemli bir yere sahip olup

ozellikle kis aylarinda tiiketilir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

e 200 g kuru dut

e 30 gtereyagi

e 9 g beyaz seker

e 2 yumurta

e Ceviz i¢i (istege bagl)

Kuru dutlarin saplar1 ayiklandiktan sonra sicak suda 10 dakika bekletilip yumusamalar1 saglanir ve stiziiliir.
Bir tavada eritilen tereyaginin tizerine, dutlar eklenip 2-3 dakika karistirilarak pisirilir. Beyaz seker ilave
edilip bir siire daha kavrulduktan sonra iizerine yumurta kirilir. Yumurtalar, ayri bir kaba kirilip sarisi ile beyazi kisa

bir siire karistirildiktan sonra tiim dutlarin tizerini kaplayacak sekilde esit olarak dagitilmas: gerekir. Boylelikle
homojen bir goriiniim elde edilir.

Erzurum Dut Cullamasinin servisi, yumurtalar pisince sicak olarak yapilir. Istege gére iizerine ceviz igi
serpilebilir.

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

Erzurum Dut Cullamasinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgi liretim metodu ve bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum
Dut Cullamasinin tiim iiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasiin koordinasyonunda Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi, Erzurum
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Erzurum Dut Cullamast ibaresi,logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetlenir.

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



2021/112 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

28

10. Erzurum Yumurta Pilavi

Basvuru No : C2021/000165

Basvuru Tarihi 1 06.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Yumurta Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Erzurum Ticaret Borsas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Yumurta Pilavi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Yumurta Pilavi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

YUMURTA PiLAVI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Yumurta Pilavi; yumurta, bugday unu ve tuz ile hazirlanan hamurun, oklava ile agilip yaklagik
olarak 2 mm kalinliginda ve 25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilmesi ve kesilen bu seritlerin tuzlu suda
haglandiktan sonra iizerine tereyagi dokiilmesi suretiyle iiretilen bir yemektir.

Erzurum Yumurta Pilavinin diretimi i¢in hazirlanan ince seritlerin, daha sonra kullanilmak iizere oda
sicakliginda bir giin bekletilip kurutularak muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Erzurum Yumurta Pilavinin hamurunun hazirlanmasinda su kullanilmaz. Gegmisi eskiye dayanir ve Erzurum
mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

e | kg bugday unu
o 40 gtereyagl

e 6 adet yumurta
o 1lgtuz

Yumurta ve tuz derin bir kap iginde ¢irpilir. Uzerine yavas yavas bugday unu eklenerek yogrulur. Elde edilen
hamur, sert bir ylizeye koyulup kat1 kivama gelene yogrulup iizerine nemli bez ortiiliir ve 20 dakika dinlendirilir.
Dinlendirilen hamurdan kii¢iik hamur toplar1 alinarak 2 mm kaliliginda ve 65 ¢cm ¢apinda olacak sekilde 6 adet
yufka oklava ile agilir. Agilan yufkalar, yaklagik olarak 25 cm uzunlugunda seritler halinde kesilip 6nceden unlanmis
tepsiye konur.

Kaynayan 2 litre suya 24 g tuz eklenir ve hamur seritleri bu suda haslanir. Sudan ¢ikarilan seritler siiziilir,
iizerine eritilmis tereyagi dokiildiikten sonra tabagina konan Erzurum Yumurta Pilavinin servisi, sicak olarak ve
istege bagli olarak iizerine ceviz igi serpildikten sonra yapilir.

Daha sonra kullanilmak iizere muhafaza edilecek hamur seritleri, oda sicakliginda 1 giin bekletilerek
kurutulur. Karton kutulara veya cam kavanozlara koyularak serin ve kuru ortamda veya buzdolabi posetlerine
konularak derin dondurucuda muhafaza edilir.



2021/112 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

29

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

Erzurum Yumurta Pilavinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Yumurta Pilavinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasmin koordinatorliigiinde ve Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi,
Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erzurum Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla iig
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve
Erzurum Yumurta Pilavi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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11. Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi
Basvuru No : C2021/000177
Basvuru Tarihi 1 11.04.2021
Cografi Isaretin Ad1 . Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi
Uriin / Uriin Grubu : Mant1 / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasi
Basvuru Yapanin Adresi : Soguksu Mah. Ismetpasa Cad. No: 111 Alagehir / MANISA
Cografi Simir : Manisa ili Alagehir ilgesi
Kullanim Bi¢imi . Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi ibareli agagida verilen logo ve

mahreg: isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Alasehir
Kapamasi / Alasehir Kapatmasi ibareli logo ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alasehir Kapamasi / Alagehir Kapatmasi; dana kaburga eti ile kuzu etinden elde edilen kiyma, sogan,
maydanoz, karabiber ve tuz ile hazirlanan harcin, 6 x 6 cm veya 7 x 7 cm boyutlarinda kesilen hamur igerisine konulup
bohga seklinde kapatildiktan sonra sadeyag ve aygicek yagi karisiminda kizartilmasi suretiyle tretilir. Alagehir
Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin servisi; kizartilmis mantilarin kemik suyu ve sadeyag karisimiyla islatildiktan
sonra yanina maydanoz ve yogurt konularak yapilir. Giinliik olarak iiretilir ve tiiketilir.

Alagehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinirda Tatar yemegi olarak

bilinir.

Cografi sinira 6zgii tiretim metodu; 6zellikle hamurun ince agilmasi, sekil verilmesi ve pisirme agamasi

bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 porsiyon Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi liretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamurun hazirlanmasi:

Bilesenler:

1 kg 6zel amagli bugday unu
250 ml su

250 ml aygigek yag1

10gtuz

ic harcin hazirlanmast:

Bilesenler:

750 g kaburga etinden hazirlanan dana kiymasi
250 g kuzu kiymas1

0,5 kg sogan

1/2 demet maydanoz
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- 2 yemek kasig1 karabiber
- 1 yemek kasig1 tuz

Yapilisi:
Yufkalarin hazirlanmasi:

Un, su ve tuz yogurulup hamur haline getirilerek 30 dakika kadar dinlendirilir ve 13 - 15 cm ¢apinda bezelere
ayrilir. Bezeler aygicek yaginda 1 saat bekletilip dinlendirilerek yagin bezelerin tiim yiizeyini kaplamasi saglanir.

Dinlendirilmis bezeler, 1,20 x 1,50 m ebatlarinda mermer tezgah {izerine konur. Ayg¢icek yag1 ile yaglanan
merdaneyle acilip inceltilerek yufka haline getirilir. Yagh yufkanin kalinligi mermer tezgdh iizerinde elle
cekistirilerek 1,5 — 2 mm olmas1 saglanir. inceltme islemi, yufkanin altindaki mermer tezgahi gériilebilecek hale
gelinceye kadar siirdiriiliir. Yufkalarin, tezgdhin yan kisimlarindan sarkan kisimlar1 kesilip alindiktan sonra
yufkalara bohga sekli verilir.

I¢ harcin hazirlanmasi:

Dana kaburga eti ve kuzu etinden hazirlanan kiymalarin igine rendelenmis sogan, ince kiyilmig maydanoz,
karabiber ve tuz ilave edilir. Karistirilarak yogrulur ve 30 dakika 4 °C sicaklikta bekletilir.

Yufkalarin kesilmesi ve i¢ harcin doldurulmasi:

Hazirlanan i¢ hargtan, 20 - 25 g’lik (ortalama bir ceviz tanesi biiyiikliigiinde) pargalar alinarak tezgah tizerine
serilmis yaglh yufka iizerine 6 - 7 cm araliklarla konulur. Yufka, har¢lar merkezde kalacak sekilde 6 X 6 veya 7 X 7
cm olgiilerinde ve kare seklinde kesilir. Kesilen karelerin her kdgesi sirayla kiymalarin iizerine kapatilarak bohga
sekli verilir. Kapatilan mantilarin birlesme kisimlarinin agilmamasi igin, katlanan kisimlar altta kalacak sekilde
tezgah lizerine konur.

Kapatma iglemi bitince tiim mantilar, daire seklindeki bir tepsiye distan ige dogru siralanarak ve birbirlerine
hafif temas edecek sekilde yerlestirilir.

Mantilarin pisirilmesi:

Tepsilere yerlestirilmis mantilar, 180 °C sicakliktaki kizgin yag karigiminda 5-8 dakika pisirilir. Kizartma
yagl % 25 sadeyag, % 75 aygicek yagindan olugur. Pisirme iglemi tamamlandiktan sonra mantilar, siizgegten
gecirilerek fazla yag iriinden uzaklastirilir. Kullanilan kizartma yaginin degisim sikligi, yagin fiziksel olarak
kirlenmesi ve kararmasi durumu g6z 6niinde bulundurularak iiriin giivenilirligini saglayacak sekilde belirlenir.

Kizartilan mantilarin tandir ocaginda bekletilmesi:

Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi sicak olarak tiiketildiginden servisten once tandir ocagi {lizerinde
tepsi ile birlikte sicak kalmasi saglanarak giin boyu muhafaza edilir. Servisi yapilacak Alasehir Kapamasi / Alagehir
Kapatmasinin konuldugu tandir ocaginin orta kisminda dékiim malzemeden yapilmis 1zgara bulunur.

Kemik suyu ve sadeyag karisiminin hazirlanmast:

Dana karkasindan elde edilen kaval kemikleri kirtlip yikandiktan sonra bir tencereye konur ve iizerini gegecek
miktarda su ile % 3 oraninda tuz ilave edilerek 2 saat siire ile 90 - 95 °C sicaklikta pisirilir. Pistikten sonra kemik
pargalar siiziilerek sogumasi beklenir.

2/3 kemik suyu ve 1/3 sadeyagdan olusan karisim kemik suyuna eklenir. Karisim, bir kap i¢inde muhafaza
edilerek, tandirin yaninda sicak halde kullanima hazir halde bulundurulur.

Alasehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin servise hazirlanmasi:

Manti toplari, her porsiyonda 6 adet olacak sekilde tandir ocagindan alinip servis tabagina konur, iizerine
sicak haldeki kemik suyu - sadeyag karigimu kepge ile birkag defa dokiilerek toplarin karigimi iyice emmesi saglanir.
Karisim yeterli sicakliga sahip degilse tandir ocaginin orta kisminda bir siire 1sitilir.

Alasehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasiin konuldugu servis tabagiin kenaria yogurt ve bir miktar
kiyilmis maydanoz ilave edilir. Istege bagli olarak karabiber, pul biber gibi baharatlar ilave edilerek de servis yapilir.
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Sekil 1. Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi iiretim asamalari
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Alasehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu;
ozellikle hamurun ince agilmasi, sekil verilmesi ve pisirme asamasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Alagehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin tiim {iretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Alasehir Belediyesi, Alagehir
Lokantacilar ev Pastacilar Unlu Mamuller Firincilar Esnaf Odasi ile Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin servis seklinin uygunlugu.

* Alagehir Kapamas: / Alasehir Kapatmasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Malatya Tandir Ekmegi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 929

Tescil Tarihi : 25.10.2021

Basvuru No : C2021/000089

Basvuru Tarihi 1 01.03.2021

Cografi Isaretin Ad : Malatya Tandir Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu . Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv.Masti Karsis1 No:12 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullamim Bi¢imi : Malatya Tandir Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriinlin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1
tizerinde kullanilamadiginda, Malatya Tandir Ekmegi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek bigimde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Tandir Ekmegi; ekmeklik bugday unu, yas maya, su ve tuz kullanilarak hazirlanan ekmek
hamurunun {izerine ¢orek otlu karisim siirtildiikten sonra, kayis1 ve dut agaci odunlariyla yakilan tandirda pisirilmesi
suretiyle liretilir.

Malatya Tandir Ekmegi, 170 g hamur kullanilarak 1-3 mm kalinliginda ve 50 c¢cm ¢apinda tretilir. Kuru
ortamda 6 aya kadar muhafaza edilebilir. Kuru olarak ya da {izeri bir miktar su ile 1slatilip 10-15 dakika bir bez
arasinda bekletildikten sonra tiiketilebilir.

Malatya’nin geleneksel tarihi evlerinde mutlaka tandir evi (tandir 6rtmesi) boliimleri ve bu boliimlerin iginde
tandir ocaklar1 bulunurdu. Bu sebeple cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Malatya Tandir
Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Tandir Ekmeginin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve {iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Ekmek hamurunun bilesenleri:

25 kg ekmeklik bugday unu (Tercihen cografi sinirdan temin edilir.)
70 g yas maya

300 g tuz

17 litre 1lik su

Hamurun lizerine siiriilen karisimin bilesenleri:

100 g ¢orek otu
100 g susam
200 g un

1 litre su

Un elenip tizerine sicak su, tuz ve bir 6nceki giinden ayrilan hamur mayasi katilarak ¢ok kati1 olmayan
kivamda bir hamur elde edilinceye kadar 2 saat yogrulur. Yogrulan hamur, hamur bezinin arasina konularak 5-6
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saat bekletilerek mayalanmasi saglanir. Mayalanmanin tamamlanmasi, 6zellikle kig aylarinda asgari 7-8 saat
kadar siirer.

Mayalanmis hamur; 170 g’lik hamur yumaklarina ayrilir, Ekmek tahtasinda el ve merdane yardimu ile
acilir. Her iki el ile birkac defa cirpilarak 1-3 mm kalinliginda ve 50 cm capinda daire sekli verilir. Uzerine, un,
su, ¢orek otu ve susamin karigtirilarak civik bir sekilde hazirlanan karigim stirtiliir.

Tandir, ekmek pisirilmeden 1-2 saat 6nce yakilir. Yakacak olarak cografi sinirda yetisen kayisi ve dut agact
odunlar1 kullanilir Atesin alevi bitip kor haline gelene kadar herhangi bir islem yapilmaz. Kor haline gelen atesin
dinlenmesi ve harinin dinmesi i¢in bir miktar su serpilir.

Uzerine karisim siiriilen ekmekler, tandirin i¢ duvarlarina el ile yapistirilir. Tandirda ekmegi pisiren usta,
eline “ellik” denilen bir eldiven takar. Kizaran ekmekler, masa ve elle tandirdan ¢ikartilarak {ist {iste konur. Gida
ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur.

Malatya Tandir Ekmeginin su aktivitesi diislik, ylizey alani genis oldugu i¢in kuru ortamda 6 aya kadar
muhafaza edilebilir. Kuru olarak ya da {izeri bir miktar su ile 1slatilip 10-15 dakika bir bez arasinda bekletildikten
sonra tiiketilebilir.

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

Malatya Tandir Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir ve Malatya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Hamurun
hazirlanmasi, sekil verilmesi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle Malatya Tandir
Ekmeginin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii ile Malatya i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman toplam 3 kisinin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet {izerine her zaman yapilir.

Denetim mercii; Gretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; ambalajlama
ve muhafaza kosullarmin uygunlugunu ve Malatya Tandir Ekmegi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Bursa Pideli Kofte

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.07.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1930

Tescil Tarihi : 25.10.2021

Basvuru No : C2020/212

Basvuru Tarihi 1 30.07.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bursa Pideli Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bursa Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Uzun Cars1 Borsa Sok. No:3/1 BURSA
Cografi Sinir1 : Bursaili

Kullanim Bi¢imi : Bursa Pideli Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Pideli Kofte; pide, kofte, sos ve tereyagi ile yapilan bir yemektir. Koftelerde sogan kullanilmaz ve
harcina karabiber ile kimyon haricinde baska bir baharat konulmaz. Pidenin iiretiminde kullanilan un, katki maddesi
icermez ve kepeksizdir.

Bursa Pideli Kofte; kiip ya da dikdortgen seklinde kesilmis pidelerin iizerine, en az 10 g agirhigindaki
koftelerden en az 8 adet konularak servis yapilir. Servis tabagina mutlaka yogurt konur ve salgal sos ile tereyagi
ilave edilir.

Bursa Pideli Koftenin gegmisi 1870°1i yillara dayanur. 1k pideli koftenin 1871 yilinda Bursa il merkezinde
yapildig1 ve 6zellikle 1876 yilinda Bursa’da tarihi bir pide firininin kurulmasi ile birlikte yayginlastigi bilinmektedir.
Pide firin1 Kurtulus Savasi yillarinda kapanir ve savasin bitmesi ile birlikte tekrar agilir. 1900°1i yillarin baginda
ozellikle Bursa il merkezinde pazarin kuruldugu giinler ilge ve kdylerden gelen pek cok kisi tarihi Kayhan
Carsisi’nda pideli kofte yedikten sonra evlerine doner ve bu durum neredeyse bir gelenek haline gelir.

Bursa yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahip olan Bursa Pideli Koftenin cografi sinira 6zgii {iretim
metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Koftenin Hazirlanisi:

Bursa Pideli Koftenin iiretimindeki ilk asama kiymanin hazirlanmasidir. Kéftenin kiymasi, giinliik tedarik
edilmis ve soguk zinciri bozulmamig biiytikbas hayvan (dana) etinden elde edilir. Etin %80-90°1 kaburga, geri kalan
kismi ise but ve kol karigimindan olugsmalidir. Etin yagsiz olmasi halinde dés de kullanilabilir. Kiyma 2 defa ¢ekilir.
Kiymanin ikinci ¢ekimi ekmek, tuz ve baharat karigimi ile birlikte olur ve kiyma bir gece +4 “C’de dinlendirilir. 1
kg kiymaya 100-120 g bayat ekmek i¢i kullamilir. Kéftenin yapiminda sogan kullanilmamasi Bursa Pideli Koftenin
6nemli ozelliklerinden biridir. Bayat ekmek ve kiyma karigimina 10 g tuz, 10 g karabiber ve 10 g kimyon eklenir.
Hazirlanan kofte hamuru 10-15 dakika kadar yogrulur. 10-12 gramlik parcalar halinde yuvarlanir ve pisirme
asamasina kadar buzdolabinda muhafaza edilir.

Pidenin Hazirlanisi:

Bursa Pideli Koftenin pidesi; un, tuz, su ve eksi maya ile yag maya karigimi kullanilarak hazirlanir. 50 kg una
50 kg kadar su, 500 g yas ve eksi maya karigimi (yar1 yariya), 550-650 g kaya tuzu konur. Pidenin tiretiminde
kullanilan un katki maddesi igermez ve kepeksizdir. Hamur karisimi 15-20 dakika yogrulur ve 30-45 dakika
mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamur mayalandiktan sonra 220 gramlik pargalar alinarak pide sekli verilir ve odun
(genellikle giirgen odunu) atesindeki firinlarda 450-500 °C’de 5,5-6 dakika pisirilir.
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Sosun Hazirlanisi:

Sosun hazirlanmasinda sadece su ve domates salgasi kullanilir. Sos hazirlanmaya baglarken suyun ve salganin
oda sicakliginda olmasi dnemlidir. Bursa Pideli Kofte hazirlanirken, sosun siirekli kisik ateste beklemesi istenir.
Sosun suyu araliklarda kontrol edilmeli ve ilk hazirlandig1 zamanki kivamini korumasi saglanmalidir.

Pisirme ve Sunuma Hazirlik:

Bu asamada mutfakta; sos, pide ve kofte ayn1 anda hazir olacak sekilde es giidiimlii ¢aligmak gerekir.
Dolayisiyla, Bursa Pideli Koftenin hazirlanmasi sirasinda mutfakta en az iki ustanin bulunmas: tercih edilir.

Pideler komiir atesinde en az 5 dakika tavlatilir. Tavlatma sirasinda pidelere el ile basilir ve 1sinin dagilmasi
saglanir. Bazi ustalar, pideyi tavlattiktan sonra tizerine 1lik kemik suyu déker. Bu islemden sonra koftelerin mangal
atesinde pismesi ve sos ile tereyaginin hazir olmasi ayni ana denk gelmelidir.

Bir tabaga, bir pidenin yarist kiip ya da dikdortgen seklinde dilimlenerek konur. Sicak salgali sosun
kullanilmast sunum sekline gore degisir. Eger sos 6nceden dokiilecekse sosun dokiilmesinden sonra tabagin {izeri el
ile kapatilarak tabaga hafif bir egim verilir ve fazla sosun uzaklastirilmasi saglanir. Sos dokiildiikten sonraki 15-20
saniye i¢inde kizdirilmis tereyaginin pidelerin iizerine gezdirilmesi gerekir. Aksi takdirde pideler yumusayarak
diriliklerini kaybeder. Sos ve tereyagi ile hazirlanmis pidelerin tizerine kofteler liggen bicimde ya da daginik olarak
yerlestirilir.

Sunum:

Sunum farkli sekillerde yapilabilir. Bunlar; normal, serpme yogurtlu, kesme soslu ve islama seklinde
adlandirilir. Tim sunum sekillerinde tabakta yogurt bulunur. Kézlenmis biber, kuru sogan ve domates de sunum
sirasinda kullanilan garnitiirler arasindadir.

Normal sunumda; salgali sos kofteler dizildikten sonra dokiiliir ve tabagin bir kenarina yogurt konur.
Serpme yogurtlu sunumda; yogurt tabagin kenarinda degil, kofte ve pidelerin lizerindedir.

Kesme soslu sunumda; salgali sos tabagin kenarma konur. Bu usul genellikle pideyi tavlatirken kemik suyu
kullanan ustalar tarafindan uygulanir.

Islama sunumda; sos tavlatilmis pidelerin iizerine dokiiliir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bursa Pideli Koftenin cografi simira 6zgii tiretim metodu bulunur ve gegmisi eskiye dayanir. Bu sebeplerle
Bursa iliyle iin bagi bulundugundan, iiretim agamalarinin tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde ve Bursa Ticaret Borsasi, Bursa 1 Tarim ve Orman
Midiirliigii ve Bursa Esnaf ve Sanatkarlar Odalari Birliginden {iriin konusunda uzman birer iiye olmak {izere en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az 3 kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Koftelerin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

Pidelerin hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

Koftelerin ve pidelerin fiziki 6zelliklerinin uygunlugu.

Koftelerin pisirilmesi, pidelerin pisirilmesi, sosun hazirlanmasi ve sunum asamalarini kapsayan {iretim
metoduna uygunluk.

e Bursa Pideli Kofte ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1931

Tescil Tarihi 1 26.10.2021

Basvuru No : C2021/000096

Basvuru Tarihi 1 03.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Tokat Hongasi

Uriin / Uriin Grubu : Tepsi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi . Gaziosmanpasa Bulvar1 4/2 Merkez TOKAT

Cografi Sinir1 : Tokat ili

Kullanim Bi¢imi : Tokat Hongasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tokat Hongasi; ¢ap1 genellikle 55-60 cm agirligi 5-6 kg olan, tamamuyla el is¢iligiyle {iretilen bakir tepsidir.
Tepsinin tam ortasinda biiyiik bir goz, etrafinda ise esit araliklarla dizilmis esit biiyiikliikte 5 adet kiigiik gbz bulunur.
Gozlerin kapaklart kubbe seklindedir.

Tokat Hongasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Tokat ilinin 6nemli bakircilik iiriinlerindendir. Tokat
geleneklerinde, yeni evlenen ciftler, Tokat Hongasinda sunulan yemekleri yerler. Tepsi 6zel olarak hazirlanir ve her
gbzlin farkli bir anlami vardir. Ortadaki biiyiik géze Kuran-1 Kerim konur. Yeni evlenen ¢ift, bu kutsal kitab1
evlilikleri boyunca saklar. Ciftin evlilikleri siiresince; birbirine seffaf ve agik olmasi geregini, birinci géze konan su
boregi; birbirlerinin eksiklerini/yanlislarin1 kapatmasi/saklamasi geregini, ikinci goze konan etli yaprak sarmasi;
¢ocuklariin olmasini ve piring pilavi taneleri gibi ¢ogalmasini, iiglincii goze konan pehli pilavi; Anadolu'da degerli
goriilen kuzu eti ile zenginlesme ve refah i¢inde yasamasi dilegini, dordiincii géze konan kuzu pehli; sevgilerinin
artmasini, agiz tatlarinin bozulmamasi dilegini ise besinci goze konan yufka tatlisi ifade eder. Bu sebeplerle Tokat
Hongasinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Tokat Hongasinin iiretiminde, kalhanede islenen bakir levhalar kullanilir. Bakir levhalarin kalinliklari,
honganin ¢apma gore 0,7-1,5 mm’dir. Tokat Hongasinin ¢api, genellikle 55-60 cm olmakla birlikte, talebe goére
iiretim de yapilabilir.

Bakir levhanin kesilmesi (¢ap alma):

Bakir levhalar, iiretim yapilacak honga ¢apina uygun olarak, makasla/presle daire seklinde kesilir. Kesim
isleminde; 55-60 cm ¢apindaki honga i¢in 2-5 cm, 44 cm ¢apindaki honga i¢in 2,5-3 cm ve 34 cm ¢apindaki honga
icin ise 1-1,5 cm kenar pay1 birakilir.

Merkez noktanin belirlenmesi ve dairelerin ¢izilmesi:

Kesilen bakir levhanin merkez noktasini bulmak igin ¢emberi iki noktada kesen herhangi bir dogru gizilir.
Bu dogruya dik ve gemberi kesen noktalardan birinden gegecek bir dogru gizilir. Tki dogrunun ¢emberi kestigi ortak
olmayan iki nokta birlestirilir. Elde edilen dogru, ¢emberin ¢ap1 olup orta noktast gemberin merkezidir. Cemberin
merkezine yerlestirilen pergelle honga kenarinin belirlenmesi i¢in, katlama pay1 olarak 0,2-0,8 cm birakacak sekilde
daire ¢izilir. Benzer sekilde merkez nokta haricinde kalan honga goézlerinin dis ve i¢ sinirinin belirlenmesi i¢in de,
pergelle ikinci ve ti¢lincii daireler ¢izilir. Gozlerin dis gap ve i¢ ¢aplart arasinda 0,4-1 cm mesafe birakilir.

Tel gecirme ve kivirma:

Bakir levhanin en dis kisminm alt yiizeyine, daire seklinde demir tel kaynatilir ve levha, Orsiin iizerine
yerlestirilerek ¢ekig ile kivirma islemi gergeklestirilir.
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Yuva/goz verlerinin belirlenmesi:

Bakir levhanin merkez noktasi esas alinarak honganin ortasinda yer alan biiyiik goziin dairesi, pergelle ¢izilir.
Biiyiik/standart hongada ¢ap 55-60 cm ve biiyiik géziin ¢ap1 14-18 cm; orta boy honcada ¢ap 44 cm ve biiyiik goziin
cap1 11-14 cm; kiigiik boy hongada ise ¢ap 34 cm ve biiyiik goziin gap1 7-10 cm’dir. ikinci asamada ¢izimi anlatilan
ikinci ve Ugilincii dairelerin arasindaki alana 5 esit biiyiiklilkte ve birbirinden esit uzaklikta merkez gézden daha
kiiciik ¢apta daireler c¢izilir. Biiylik/standart hongada kiiciik goziin ¢ap1 11-14 cm olup, biiyiik goz ile kiiciik goz
arasindaki mesafe 4-6 cm; kiigiik gozlerin kendi aralarindaki mesafe ise 9-12 cm’dir. Orta boy hongada kii¢iik géziin
¢ap1 9-12 cm olup, biiyiik goz ile kii¢iik goz arasindaki mesafe 3-5 cm; kiigiik gozlerin kendi aralarindaki mesafe ise
6-9 cm’dir. Kiiciik boy hongada kiigiik goziin capt 6-9 cm olup, biiyiik goz ile kiigiik goz arasindaki mesafe 1,5-3
cm; kiigiik gozlerin kendi aralarindaki mesafe ise 2-4 cm’dir. Kiiciik gozlerin honganin dis ¢gemberine/kenarina
mesafesi ise 1-2,5 cm arasindadir.

Yuvalarin/gozlerin olusturulmasi ve yuva/kapak kenarliklarinin olusturulmasi:

Bu islem iki asamada gerceklestirilir. Birinci asamada; gozler i¢in olusturulan dairelerin altina gelecek
sekilde, erkek-disi 6zellikli boru seklindeki kaliplarin {izerine yerlestirilen bakir, ¢ekigle doviilerek 6nce merkez
daha sonra ¢evresindeki gozler olusturulmaya baglanir. Daha sonra bakirin daha kolay sekillendirilmesi amaciyla
tavlama (1sitma-yumusatma) islemi gerceklestirilir. Ikinci asamada gekig ile biiyiik/standart honga icin 2,5-4 cm,
orta boy honga i¢in 1,5-3 cm ve kiigiik boy honga i¢in 1-1,5 cm ¢apinda gz ¢ukurlari olusturulur. Goz caplari,
yapilacak honganin ¢apina gore farklilik gosterebilir. Gozlere kapaklarin diizgiin ve sabit bir sekilde oturmasi igin
cekic ve Ors kullanilarak dis/kenarlik verme iglemi gergeklestirilir.

Kapaklarin olusturulmasi:

Kapaklar, goze uygun capta kesilen daire seklindeki bakir levhalardan cekic ile kubbe sekli verilerek
olusturulur. Biiyiik/standart honga icin bilylik gdz kapag: yiiksekligi 7-10 cm, kiigiik géz kapag: yiiksekligi 4-8
cm’dir. Orta boy honga i¢in biiyiik g6z kapag: yiiksekligi 5-9 cm, kii¢iik goz kapagi yiiksekligi 3-7 cm’dir. Kiigiik
boy honga i¢in biiyiikk goz kapag: yiiksekligi 3-5 cm, kiigiik goz kapag: yiiksekligi 2-4 cm’dir. Kapaklarin dis
ylizeylerine, ¢ekic ve ors ile dovme islemi uygulanarak ya da celikten yapilmis motif kalemleri kullanilarak yonca,
yaprak, yildiz, hilal, yuvarlak gibi desenler yapilir. Kapaklarin rahat¢a agilmasini saglamak amaciyla, kapak iist
yiizeylerine kulp kaynatilabilir. Kapak ¢ap1, hongadaki géziin ¢apina gore ayarlanir.

Dovme ve diizlestirme islemi

Gozlerin olusturulmasi tamamladiktan sonra honga zemininde, ¢ekic darbeleriyle dovme yapilarak dovme izi
olusturulur. Bu islem sirasinda zeminde meydana gelen diizensizlikler, sert ve saglam bir agagtan yapilan tokmak
ile diizeltilir. Honga ana zeminine g¢elikten yapilmis kalemler kullanilarak yonca, yaprak, yildiz, hilal, yuvarlak vb.
motifler iglenir.

Dis kenar olusturma ve kenar desenlemesi:

Honganin daha kolay tutulabilmesi ve goriiniimiin giizellestirilmesi amaciyla, istege bagl olarak, dig kenar
yapilir. Hongaya islenecek bakir levhanin en digina ¢izilen daire ile honga kenar1 arasinda kalan alan, ¢eki¢ ve ors
ile doviilerek sekillendirilir ve kenar olusturulur. Kenar genisligi, honganin ¢apina gore 2-5 cm araliginda ayarlanir.

D1s kenara, celikten yapilmis kalemler kullanilarak yonca, yaprak, yildiz, hilal, yuvarlak vb. motifler iglenir.

Kalaylama veya parlatma-cilalama:

Yemek sunumunda kullanilacak hongalara kalaylama, gorsel olarak kullanilacak hongalara ise
parlatma/cilalama islemi yapilarak {iretim sirasinda meydana gelen renk kusurlari giderilir.

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

Tokat Hongasimin gegmisi eskiye dayanir. Tokat geleneklerinde énemli bir yere sahiptir ve bu geleneklere
uygun bi¢imde cografi smira 6zgii liretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Tokat
Hongasinin tiim {iretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklestirilir.



2021/112 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.11.2021
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

40

Denetleme:

Denetimler; Tokat Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde ve Tokat Ticaret ve Sanayi Odasi, Tokat
11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Tokat Belediyesinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde
ise her zaman yapilir.

Denetlenecek kriterler agagidaki gibidir:

o Uretiminde kullamlacak bakir levhalarin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Tokat Hongas1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

1 932

: 26.10.2021

: C2020/320

1 24.09.2020

: Konya Kakirdakli Bérek

: Borek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

: Konya ili

: Konya Kakirdakli Borek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Kakirdakli Borek ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Kakirdakli Borek; boreklik bugday unu, siit, yags maya ve beyaz seker ile hazirlanan yumusak
kivamdaki hamurun i¢ine kakirdak (kavrulmus kuyruk yag1), kuru sogan, domates, yesilbiber, maydanoz, karabiber
ve pul biberden olusan harcin koyulup firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen borektir. Sekli ovaldir.

Konya Kakirdakli Borek, Konya yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir ve
cografi sinira 6zgii liretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Konya Kakirdakli Borek, cografi sinir ile

iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Kakirdakli Borek iiretimi igin gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

Hamur icin bilesenler:

1. kalite boreklik bugday unu
250 ml 1lik siit

20 g yas maya

250 ml su

130 g siizme yogurt

130 ml s1v1 yag

10 g beyaz seker

1 adet yumurta aki

12 g tuz

ic harg icin bilesenler

1 su bardagi kakirdak (kavrulmus kuyruk yagi)

1 adet kuru sogan
2 adet domates

2 adet yesilbiber

1 demet maydanoz
10 g karabiber

10 g pul biber

Boregin ici icin domateslerin kabuklar1 soyulur. Sogan, biber, domates ve maydanoz ince dogramr. Uzerine

kakirdak ve baharatlar eklenip karigtirilir.

Yogurma kabinin igine 1lik siit, yas maya, seker ve az miktar un eklenir ve karistirtlir. 10 dakika mayanin
aktiflesmesi beklendikten sonra un hari¢ diger bilesenler eklenir. Yumusak ve hafif ele yapisan bir hamur elde
edinceye kadar un eklenip yogrulur ve 20 dakika mayalandirilir.
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Mayalanan hamurdan i¢i boyutunda oval sekilde bezeler yapilir ve hazirlanan i¢ harg¢ bezelerin iizerine
koyulur. Hamurun ovalligi bozulmadan ince uzun olacak sekilde kenarlar birbirine birlestirilir. Uzerlerine yumurta
siiriiliir. Konya Kakirdakli Borek, énceden 1sitilmis 200°C deki firinda pisirildikten sonra servis yapulir.

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

Konya Kakirdakli Boregin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile bagi bulunan Konya Kakirdakli Boérek tiim tiretim agamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Konya Kakirdakli Boregin iiretim metoduna uygunlugu.
o Konya Kakirdakli Borek ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.08.2018 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1933

Tescil Tarihi 1 26.10.2021

Basvuru No : C2018/167

Basvuru Tarihi : 08.08.2018

Cografi Isaretin Ad1 : Kargi Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kargi Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Mihrihatun Mabhallesi Atatiirk Caddesi No:46 Kargit CORUM
Cografi Simir1 : Corum ili Kargi ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Kargt Tulum Peyniri ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kargi Tulum Peyniri ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kargi Tulum Peyniri Corum iline bagh Kargi ilgesinde yetistirilen inek, koyun ve keci siitlerinden tiretilen
ve en az 4 ay olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulan tam yagli bir tulum peyniridir. Bu yore, aldig1 yiiksek
orandaki yagis sayesinde zengin bir bitki Ortiisiine sahiptir. Kargi yaylalarinda 70’in iizerinde endemik bitki
bulunmaktadir. Bunlarin 8 adedi Kargi’ya 6zgiidiir. Bu bitkiler, Campanula ledebouriana, Alkanna froedinii,
Centaurea ensiformis, Convolvulus assyricus, Corydalis wendelboi ssp. congesta, Euphorbia anacampseros var.
anacampseros, Crocus aerius ve Crocus danfordiae’dir. Kargt Tulum peyniri yapiminda Kargi yaylalar1 ve
daglarindaki yoreye 6zgii otlar ve kekikle beslenen hayvanlarin siitii kullanilir. Bu durum Kargi Tulum Peynirine
kendine has tat ve aromasini kazandirarak diger peynirlerden farklilagtirir.

Kargi Tulum Peyniri iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin aromasi, uygulanan geleneksel iiretim metodu ve 6zel
tulumlarda tiiketiciye sunulmasi iiriine ayirt edici 6zelligini verir. Kargt Tulum Peyniri iiretiminde kullanilan siitiin
yag1 alinmadan peynire islenmesi nedeni ile peynirin yag orani yiiksektir ve sarimtirak renkli goriiniise sahiptir.
Kargt Tulum Peyniri yar1 sert tekstiirel yapiya sahiptir.

Kargi Tulum Peyniri, inek, koyun veya kegi siitii kullanilarak tiretilebilir.

Inek Peyniri Koyun Peyniri Kegi Peyniri
Toplam Kuru madde (%) 68-70 66-68 69-71
Yag (%) 30-33 35-37 32-34
Protein (%) 23-25 18-20 21-23
Tuz (%) 3-35 3,5-4 2,2-2,8
Kiil (%) 3-35 4,2-4,7 2,5-2,9
Laktik Asit 0,7-0,9 0,8-0,9 0,85-0,95

Uretim Metodu:

Kargi Tulum Peyniri iiretiminde inek, koyun veya kegi siitii kullanilir. Uretimde inek, koyun veya kegi siitii
karistirilmadan ayr1 ayri kullanilir. Cig siit yaklasik 24-25 °C’ye 1sitilir. Ardindan siite 1/8000 kuvvetinde peynir
mayasi (% 1-1,5 oraninda) eklenir. Sonrasinda inkiibasyon igin 15-18 °C’de yaklasik 24 saat bekletilir.

Inkiibasyon siireci sonrasinda olusan piht1 bez siizme torbalarma almir. Peynirin suyunu uzaklastirmak igin
5-7 °C’de 24 saat ¢engellere asilan torbalarda bekletilir. Bu siire iginde su ¢ikisin1 hizlandirmak i¢in tahta oluklarda
baskilama islemi de yapilabilir.

Suyu uzaklastirilan peynir nohut biyiikliigiinde ufalanir ve 15-18 °C’de kuru bir sekilde tuzlanir.
Tuzlandiktan sonra yine ayni sicaklikta peynirler yogrulur. Ardindan yogrulan peynirler 15 20 kiloluk biiyiik bez
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torbalara doldurulur ve 15-18 °C’de yaklagik 1-2 ay 6n olgunlastirmaya birakilir. On olgunlastirma sonrasinda 50
kiloluk biiytik torbalara doldurularak her 15-20 giinde torbalar degistirilerek en az 4 ay olgunlastirilir. Olgunlagma
islemi biten peynirler tulumlara doldurulup yarim, bir veya bir buguk kilogram seklinde etiketin 6nyiiziinde “Cig
stitten tretilmistir.” ibaresi yer alacak sekilde satisa sunulur.

Kargi Tulum Peynirinde kullanilin tulumlarin da &zel bir tiretimi vardir. Beyaz koyun derisi tuzlanarak yaz
aylarinda 3 ay siireyle giines altinda kurumaya birakilir. Deriler kurutulduktan sonra yiinleri kirkilir. Sonrasinda
deriler 1slatilarak 6n yikama iglemine gegilir. Deri yilizeyi, peynir suyu ve un ile karistirilir ve hamurlanir. Bu sekilde
yaklasik 1 giin bekletilir. Ardindan deri temizlenir ve yikanir. Deriler, peynir dolumu i¢in boyutlara 6zel olarak
kesilir ve tekrar kurumaya birakilir. Bu sekilde hazirlanan deriler tulum olarak kullanilmaya hazirdir.

Denetleme:

Denetimler, Karg: Belediyesi koordinatorliigiinde; Kargi Belediyesi, Hitit Universitesi Gida Miihendisligi
boliimii, Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
yapilir. Denetimler yilda bir defa veya sikayet {izerine ise her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde Kargi Tulum Peynirindeki siitiin bolgeden temini, yag orani, olgunlagma siiresi ve tuz orani
denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

1934

1 27.10.2021

: C2020/275

: 16.09.2020

: Konya Tutmag Corbasi

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

: Konya ili

: Konya Tutmag Corbasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Tutmag¢ Corbasi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Tutmag¢ Corbast; koyun eti, siizme yogurt ve tutma¢ hamuru ile {iretilen ¢orbadir. Tutmag¢ hamuru;
bugday unu, yumurta, tuz ve su ile yapilir. Corbanin {izerine; bugday unu, yumurta ve tuzdan yapilarak tereyaginda
kizartilan ve kakirdak olarak adlandirilan hamur ile tereyagli nane veya kirmizi pul biber sosu dokiiliir.

Kokeni Selguklu mutfagina dayanan Konya Tutmag¢ Corbasi, Mevlana’ nin eserlerinde de yer alir. Konya
mutfaginda dnemli bir yere sahip olup gecmisi eskiye dayanir. Bu sebeplerle iiriiniin cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Tutmag¢ Corbasinin iiretimi i¢in gerekli olan bilesenler agsagidaki gibidir.

Tutmac¢ hamuru i¢in:

e 1 subardagi bugday unu

e 1 adet yumurta
e 1/2 cay bardagi su
e 1 cay kasigi tuz

Kakirdak hamuru igin:

e 1 subardagi bugday unu

e 1 adet yumurta
e 1 cay kasig1 tuz

e | subardagi tereyag1 (hamurlari kizartmak icin)

Corba igin:

e | subardagi tutmag hamuru
e 250 g kusbas1 koyun eti

e 5subardagi su

e 2 subardagi siizme yogurt

e 1 adet yumurta

e 1 yemek kasig1 un
e 4 dis sarimsak

e 1 cay kasig1 tuz

Sosu i¢in:

o 1 yemek kasig1 tereyagi
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o 1 tath kasig1 nane ve/veya kirmizi pul biber

Tutmag¢ hamuru; un, yumurta, su ve tuz karistirilip yogrularak yumusak bir hamur hazirlanir. Hamur nemli
bir bez altinda yaklasik 20 dakika dinlendirilip iki bezeye boliiniir. Bezeler bicak sirt1 kalinliginda acilir ve kiigiik
kare seklinde kesilir. Kesilen kare hamurlar, yarim saat dinlendirilir.

Bir tencerede 5 su bardagi su kaynatilip et ilave edilir. Etler yumusayincaya kadar orta ateste haslanir ve tuz
ilave edilip 5-10 dakika daha haslandiktan sonra atesten alinir.

Kare seklinde kesilmis ve dinlendirilmis tutmag¢ hamurlari, orta ateste yumusayincaya kadar haslanir.

Kakirdak hazirlamak igin bir kasede un, yumurta ve tuz yogrulur. Bir tahta iizerinde ince ¢ubuklar halinde
yuvarlanir ve mercimek biiytikliigiinde kesilerek tereyaginda kizartilir.

Corba bilesenlerinden yogurt, yumurta, un ve su, bir kapta iyice karistirilir. Sarimsaklar tuz ile doviiliir ve
yogurtlu karigima ilave edilir. Pigmis etin suyundan karisima eklenerek boza kivamina getirilir. Haglanmis etler
tekrar kaynatilir ve yogurtlu karisim etlerin tizerine dokiiliip karistirilir. Haglanmis ve siizgegte siiziilmiis olan tutmag
hamurlar1 da ¢orbaya yavas yavas ilave edilir. Devamli karigtirilarak kaynatilir.

Sosu hazirlamak i¢in tereyagi tavada kizdirilir, nane ve/veya kirmizi pul biber ilave edilir ve birkag¢ kere
karigtirdiktan sonra atesten alinir.

Konya Tutmag Corbasi servis tabagma konur. Uzerine sos gezdirildikten sonra kikirdak serpilerek servis
yapilir.

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

Konya Tutmag Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir ve
ustalik becerisi gerektiren cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Konya Tutmag¢ Corbasinin tiim liretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Konya Tutmag Corbasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1935

Tescil Tarihi 1 27.10.2021

Basvuru No 1 C2020/270

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Vigne Tiridi

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

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA

Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Visne Tiridi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Visne Tiridi; tereyagi veya sadeyagda kizartilan ekmeklerin iizerine, visneli serbetin dokiilmesi
suretiyle {iretilen yoresel bir tatlidir.

Konya Visne Tiridi, Konya yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir. Bu sebeple
Konya Visne Tiridinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Visne Tiridi tiretimi igin gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

6 dilim ekmek

200 g tereyagi veya sadeyag
1 kg vigne

250 ml su

500 g beyaz seker

Tereyag1 veya sadeyag bir tavada kizdirilir ve ekmekler, her iki yiizii pembelesinceye kadar bu yagimn iginde
kizartilir. Kizarmis ekmekler derin bir tepsiye konur.

Visnelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilir, seker ve su ile kaynatilir. Kaynamaya baslayinca alt1 kisilir ve iki dakika
daha kaynatildiktan sonra atesten alinir. Visneli serbet 1lik halde ekmeklerin iizerine dokiiliir. Konya Visne Tiridi
soguduktan sonra Ve istege gore kaymak ile servis yapilir.

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

Konya Visne Tiridinin ge¢misi eskiye dayanir. Konya yemek kiiltiirii i¢inde 6énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Visne Tiridinin tiim iiretim agsamalar1, cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimryla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiyag duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Servis agamasi da dahil olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
o Konya Visne Tiridi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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8. Konya Biitiimet / Konya Orta

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 936

Tescil Tarihi 1 27.10.2021

Basvuru No 1 C2020/276

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad : Konya Biitiimet / Konya Orta

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA
Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Biitiimet / Konya Orta ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Konya Biitimet / Konya Orta ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Biitiimet / Konya Orta; koyun 6n kol, arka but veya kaburga kisminin dnce haslanip daha sonra
kizartilmast ile hazirlanan bir et yemegidir.

Konya Biitiimet / Konya Orta; Konya mutfaginda seckin konuklar i¢in hazirlanan “kara yemek” sofrasinin
ana yemegidir. Konya mutfaginda 6nemli bir yere sahip olup ge¢misi eskiye dayanir. Bu sebeplerle {irliniin cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Biitiimet / Konya Ortanin iiretimi i¢in gerekli olan bilesenler agagidaki gibidir

e 1 adet koyun 6n kol, arka but veya kaburga

e 2Lsu
e 15gtuz
e 1 Lsit

e 200 gtereyagi, sadeyag veya eritilmis kuyruk yagi

Parca et yikanarak temizlenir. Genis bir tencerede su ile orta siddetteki ateste pismeye birakilir. Etin {izerinde
biriken kef, sik sik siizgegle alinir. Iyice yumusayan et, tencereden siizgecle alinarak bir kaba koyulur. Uzerine siit
gezdirilerek 10 dakika kadar dinlendirilir. Bir tavada yag kizdirilir ve et, siitten ¢ikarilarak kizgin yagda alth istli
kizartilir. Konya Biitiimet / Konya Orta, istege gore pilav, kizarmig patates, kizarmig patlican tizerine konularak
servis yapilabilir.

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

Konya Biitiimet / Konya Ortanin ge¢misi eskiye dayanir. Konya yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Konya Biitiimet / Konya Ortanin tiim iiretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarmin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
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¢ Konya Biitiimet / Konya Orta ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 937

Tescil Tarihi 1 27.10.2021

Basvuru No 1 C2020/278

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Copleme

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA
Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Copleme ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Konya Copleme ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Cépleme; kusbast bityiikliikte dogranmis koyun but eti, patlican, sogan ve domatesin sislere dizilerek
pisirilmesi ile hazirlanan bir et yemegidir. Uretimde kullanilan sisler; igde, asma veya ahsaptan yapilir.

Konya Copleme; Konya mutfaginda dnemli bir yere sahip olup ge¢misi eskiye dayanir. Bilesenlerin sislere
gegirildikten sonra pisirilme usulii cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle {irlinlin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Coplemenin {iretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.

e 1 kg patlican

o 1 kg kugbas1 koyun but eti
e 4 adet orta boy sogan

e 4 adet orta boy domates

e 30 gtereyagl veya sadeyag
e 40 g domates salcast

e 500 mlsu
e Tuz
e Karabiber

e igde, asma veya ahsap ¢op sis cubuklari

Sogan ve domates kusbasi etlerle ayni biiyiikliikkte dogranir. Et, sogan ve domates sirayla sislere dizilir,
tepsiye yerlestirilir. Tereyagi ayri bir tavada eritilir, sal¢a ilave edilir ve kokusu ¢ikana kadar pisirilir. Su, karabiber
ve tuz ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan karisim tepsi igerisinde bulunan siglerin {izerine gezdirilerek dokiiliir.
Etler yumusayincaya kadar hafif ateste bir saat pismeye birakilir. Pigen Konya Copleme, tabaga konur ve sicak
servis yapilir.

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

Konya Céplemenin ge¢misi eskiye dayanir. Konya yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir. Uretim
metodu cografi sinira 6zglidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Konya Coplemenin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan dort kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
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Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikdyet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Konya Copleme ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.09.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.10.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1938

Tescil Tarihi 1 27.10.2021

Basvuru No 1 C2020/279

Basvuru Tarihi 1 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Cimcik

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nigantag Mah. Vatan Cad. No:2 Selguklu KONYA
Cografi Sinir1 : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Konya Cimcik ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Cimcik; bugday unu, yumurta, su ve tuz ile hazirlanan cimecik hamurunun sekil verilerek haslandiktan
sonra kiymali ve yogurtlu sos ile servis edilmesi ile hazirlanan bir yemektir. I¢ harcinin ayr1 pigirilmesi ve tizerinde
servis edilmesi cografi sinira 6zgii niteliktedir.

Konya Cimcik, Konya yemek kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira
0zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Konya Cimcik yemeginin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
4 kisilik Konya Cimcik tiretimi i¢in gerekli olan bilesenler asagidaki gibidir.
Hamur icin:

1 kg bugday unu
400 ml su

6 gtuz

2 adet yumurta

Kiymali sosu i¢in:

100 g dana kiyma

1 adet orta boy sogan
40 g tereyagi

6 g tuz

6 g kirmizi pul biber
6 g karabiber

Yogurtlu sosu igin:

200 g yogurt
2 dig sarimsak
200-400 ml su

Un, yumurta, tuz ve su ile hamur yogurulur, bezelere ayrilir. Tereyagi ile ince kiyilmis sogan pembelesinceye
kadar pisirilir, kiyma eklenerek kavrulur. Karabiber, kirmizi pul biber ve tuz ilave edilir, sogumaya birakilir. Hamur
oklava ile a¢ilir, kiigiik kareler seklinde kesilir. Kare hamurlarin iki ucu birlestirilir. Tencerede su ve tuz kaynatilir,
hamurlar ilave edilerek pisirilir. Sarimsaklar tuzla doviiliir, yogurt ve su eklenerek Karistirilarak yogurtlu sosu
hazirlanir. Pisen cimcik hamurlarinin {izerine, yogurtlu sosu ve kiymali sosu eklenen Konya Cimcik, sicak servis
yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya Cimcik geemisi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile bagi bulunan Konya Cimcik yemeginin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya Biiyiiksehir Belediyesi Saglik ve
Sosyal Hizmetler Dairesinden, Konya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Konya Gastronomi ve Turizmciler
Derneginden ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesinden konuda uzman birer temsilcinin katilimiyla
olusan bes kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Yilda bir kere diizenli olarak ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilacak denetimlere
esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Ozellikle hamurun agilip pisirilmesi ve servis asamalar1 olmak iizere, {iretim metoduna uygunluk.
¢ Konya Cimcik ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



