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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 bagvurulari, itiraz siiresi bakimindan
miilga 555 sayii Kanun Hiikmiinde Kararname hiikiimleri sakli kalmak sartiyla
Biiltende yayimlanir.” hiikmiine amirdir.

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden once yapilan cografi isaret bagvurulart 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin 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 133. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/451

2. C2020/453

3. C2021/000115
4, C2021/000208
5. C2021/000225
6. C2021/000394
7. C2021/000395
8. C2022/000005
9. C2022/000076
10. C2022/000094
11. C2022/000106
12. C2022/000204
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Basvuru
Adi

Cankir1 Yazma Coregi

Cankir1 Kesme Kadayifi

Sandikl1 Alacast

Golhisar Kavurmasi

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisi

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu
Cerkezmiisellim Pabu¢ Koftesi

Amasya Semaveri
Malatya Eksili Ekmek
Malatya Yagli Ekmegi
Ayvalik Lor Tatlis1
Malatya Kareli Carsafi

Emet Kebabi

Basvuru
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

11
13
15
17

19

21
24
26
28
30

32

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1206
2. 1207
3. 1208
4. 1209
S. 1210
6. 1211
7. 1212
8. 1213
9. 1214
10. 1215
11. 1216
12. 1217
13. 1218
14. 1219
15. 1220

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Cografi Isaretin
Adr

Cankir1 Ehlibilir

Suluova Sogani

Erzincan Uziimlii Sarucu
Milas Eksili Kofte

Milas Kanli Kavurmast
Milas Caykamast

Simav Eynal Domatesi
Erzurum Casir Salamurasi
Nigde Kalsiti

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli
Helvasi

Sanliurfa Bostanasi / Bostana

Ordu Melocan Kavurmasi

Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi

Erzurum Asotu

Geleneksel Uriin
Adi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Sayfa

33
35
37
40
42
44
47
50
52

55

57
59
61
65

68

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numarasi Numarasi

1. C2018/053

2. C2020/415

3. C2021/000070
Geleneksel Uriin Adlar:
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu

bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Antep Biber Salcas1 / Gaziantep Biber Salgasi
Cankir1 Kiymalis1 / Cankir1 Kapali Pidesi

Elaz1g Geven Bali

Basvuru
Adr

Sayfa

70
76

79

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 466 Erdemli Lamas Limonu 82
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. 1198
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Basvuru
Adi

Aydin Yuvarlamasi

Basvuru
Ad1

Sayfa

84

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi kapsaminda diizeltme 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. Cankir1 Yazma Coregi

Basvuru No : C2020/451

Bagvuru Tarihi : 30.12.2020

Cografi isaretin Ad1 : Cankir1 Yazma Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Bulvar1 No:19 Merkez CANKIRI

Cografi Simir : Cankari ili

Kullanim Bicimi > Cankirn Yazma Coregi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Yazma Coregi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Yazma Coregi; 6zel amagli bugday unu, maya, siviyag, su ve tuz ile hazirlanan hamurun ince yufkalar
halinde agilmasi, yaglanmasi ve aralarina ceviz i¢i konularak firinda pisirilmesi suretiyle Cankir1 ilinde dretilen
¢orektir.

Cankir1 Yazma Coregi, lizerine yumurta siiriilmeden pisirilir. Ceviz i¢i, her 3 kat yufkada bir serpilir.

Cankir1 Yazma Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Cankir1 Yazma Coreginin liretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

1 kg 6zel amagli bugday unu
4 g maya

300 ml siviyag

18 g tuz

800 ml su

250 g ceviz i¢i

Hamur yogurma kabina un konur ve ortasinda bir ¢ukur olusturulur. Ilik suda eritilen mayaya tuz eklenip
unun iizerine ilave edilir ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur, pazi olarak adlandirilan 8-9
pargaya boliiniir. Pazilar; 55-60 cm ¢apinda ve 1,3 - 1,5 mm kalinliginda yufka olarak acilir, her katin tizeri yaglanir
ve st tste konur. Her 3 kat yufkada bir doviilmiis ceviz i¢i serpilir. G6zleme gibi kenarlarindan ige dogru katlanan
yufkalar, yaglanmis tepsiye konur ve elle bastirilarak tepsinin seklini alincaya kadar yayilir. Uzeri yaglanip 200°C
sicakliktaki firinda pisirilir.
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Firindan ¢ikarilan Cankir1 Yazma Coregi, ters ¢evrilip dilimlenerek servis yapilir. Kapakli kaplarda muhafaza
edilir ve gida ile temasa uygun ambalajlarda satiga sunulur. Raf 6mrii en fazla 2 giindiir.

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

Cankirt Yazma Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Cankir1 Yazma Coreginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankiri Belediyesinden, Cankir1 il Tarim ve Orman
Miidiirligiinden ve Cankiri1 Kahve ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Cankir1 Yazma Coregi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Cankir1 Kesme Kadayifi

Basvuru No : C2020/453

Basvuru Tarihi 1 30.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Cankir1 Kesme Kadayifi

Uriin / Uriin Grubu : Kadayif tatlis1 / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Bulvari No:19 Merkez CANKIRI

Cografi Simir : Cankir ili

Kullanim Bicimi : Cankint Kesme Kadayifi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, irliniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Kesme Kadayifi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankirt Kesme Kadayifi; 6zel amacli bugday unu, yumurta, sivi yag, siit, yogurt, tuz ve iiziim sirkesi
kullanilarak hazirlanan hamurun, ince agilip seritler halinde ince kesilmesi, kurutulmasi, tereyagi ile yaglanip
kabuksuz ¢ig yer fistig1 dizilmis tepsiye konulmasi ve tereyagi ile yaglandiktan sonra firinda pisirilmesi suretiyle
iiretilen serbetli tathidir. Hamur, bugday ve misir nisastalari ile agilir.

Cankir1 Kesme Kadayifinin iiretiminde kullanilan kabuksuz ¢ig yer fistigi, cicek sekli verilerek tepsiye dizilir.
Tatli pistikten sonra ters gevrilip kare seklinde kesilerek servis yapilir.

Cankir1 Kesme Kadayifinin tiretiminde kullanilan kadayif, tatlinin iiretimi i¢in &zel olarak hazirlanir ve hazir
olarak satilan kadayiflar kullanilmaz.

Cankir1 Kesme Kadayifinin gegmisi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Ozellikle bayram giinleri icin iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Cankir1 Kesme Kadayifin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.
Hamur bilesenleri:

500 g 6zel amaclh bugday unu
3 adet yumurta

100 ml s1v1 yag

100 ml siit

46 g yogurt

3gtuz

20 ml lizlim sirkesi

250 g tereyagi

150 g kabuksuz ¢ig yer fistig1

Yufkalar1 agmak i¢in bilesenler:

500 g bugday nisastasi
500 g musir nigastast



2022/133 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

12

Serbet i¢in bilesenler:

1190 g toz beyaz seker
1600 ml su
Y5 adet limonun suyu

Bir kapta 6zel amaglh bugday unu, yumurta, sivi yag, siit, yogurt, tuz ve liziim sirkesi karistirtlip yogrulur.
Uzeri streg film ile kapatilip 1 saat dinlendirilir.

Serbet hazirlamak icin beyaz seker, su ve limon suyu bir tencerede karistirilip kaynatilir, sogumaya birakilir.

Dinlendirilen hamur 20 adet paziya boliniir. Pazilar, bugday ve misir nisastasi karisimi kullanilarak 15-18
cm ¢apinda agilir, st iste konur ve tizerleri streg film ile kaplanarak 30 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamurlar,
60-65 cm ¢apinda ve 1 mm kalinliginda yufka halinde agilir. Temiz bir 6rtii {izerine yayilarak 3-5 dakika kurutulur.
Kuruyan yufkalar yaklasik olarak 1 cm kiigtiliir. Yufkalar iist {iste konularak ikiserli olarak oklavaya sarilir, oklava
¢ikarilir ve 3-4 mm kalinliginda kesilir.

60 cm ¢apindaki bir tepsi tereyagi ile yaglanir ve kabuksuz ¢ig yer fistig1, 4 yaprakli ¢igekler seklinde tepsiye
dizilir. Uzerine kesilmis hamurlar konur, erimis tereyag dokiiliir ve dnce 170-180° C sicakliktaki firinda 15 dakika
daha sonra 150° C sicakliktaki firinda 35-40 dakika pisirilir. Pisen tath firindan ¢ikarilir ve biraz soguyunca iizerine
ayni biiytikliikteki bagka bir tepsi yerlestirilip ters ¢evrilir. Kabuksuz ¢ig yer fistiklari iist tarafta kalan Cankir1 Kesme
Kadayifinin servisi, kare seklinde kesilip 1lik serbet dokiildiikten sonra yapilir.

Cankir1 Kesme Kadayifinin raf 6mrii, serbeti dokiildiikten sonra 3-4 giindiir. Serbetsiz olarak gida ile temasa
uygun ambalajlarda paketlenerek 2,5-3 ay muhafaza edilebilir.

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

Cankir1 Kesme Kadayifin gegmisi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Cankir1 Kesme Kadayifinin, serbetleme agamasina kadar olan tiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Belediyesinden, Cankiri il Tarim ve Orman
Midiirligiinden ve Cankir1 Kahve ve Lokantacilar Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve ihtiya¢ duyuldugu her zaman yapilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Cankir1 Kesme Kadayif ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan 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 yiirtitiir.
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3. Sandikh Alacasi

Basvuru No : C2021/000115

Bagvuru Tarihi 1 11.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sandikli Alacasi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sandikli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. No:1 Sandikli AFYONKARAHISAR

Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Sandikli il¢esi

Kullanim Bicimi : Sandikli Alacasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uirliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Alacasi; yesil mercimek, bulgur, kuru sogan, bugday unu, salca, sivi yag, tuz, kuru nane ve su
kullanilarak Sandikli ilgesinde tretilen pilavdir. Sandikli Alacasinin adi, tiretiminde kullanilan mercimek-bulgur
karigiminin gériiniimiiniin alacali olmasi sebebiyle, “alaca” ve “as” kelimelerinin birlesimiyle olugsmustur.

Sandikli Alacasinin iiretiminde; sogan, un ve salca, belirli bir sirayla sivi yag ile kavurulur. Bu karigim,
iretimin son asamasinda pilavin iizerinde, cografi simirda “helimelenme” olarak tanimlanan “kaymaklanma”
olusturur. Servisi, pistigi tencerede Ve ilizerinin helimesi bozulmadan sicak olarak yapilir. Sandikli Alacasinin
gecmisi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi simira 6zgii
nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sandikli Alacaginin liretiminde, tercihen cografi sinirda yetistirilen kiigiik taneli yesil mercimek kullanilir.

4 kisilik Sandikli Alacasi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

300 g yesil mercimek
70-80 g bulgur

2 adet orta boy kuru sogan
20 g bugday unu

10 g salca

100 ml s1v1 yag

15-20 g tuz

10 g kuru nane

Yesil mercimek yikanir, ayiklanir ve lizerine 1 L su ilave edilerek diidiiklii tencerede 1 saat haslanir.

Yayvan bir tencerenin i¢ine sogan dogranir, sivi yag ile kavrulur. Soganlar hafif pembelesmeye baslayinca
un ve salga ilave edilip kavurulur. Uzerine 200 ml sicak su ilave edilir. Karigim kaynamaya baslayinca bulgur eklenir
ancak bulgurlar suyunu tamamen ¢ekmeden, haglanmis yesil mercimek ilave edilir. Bu islemlerin sonunda elde
edilen sulu karisima elde tuz eklenip pismeye birakilir. Mercimek ve bulgur iyice karisip pisinceye kadar araliklarla
karigtirilarak yanmasi 6nlenir. Pilav suyunu tamamen ¢ekmeden hemen 6nce son kez karigtirilir ve tizerine kuru
nane serpilerek kisik ateste pisirmeye devam edilir. Uzeri tamamen helimelenen (kaymaklanan) Sandikli Alacasinin
servisi, pistigi tencerede Ve lizerindeki helimesi bozulmadan sicak olarak yapilir.

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

Sandikli Alacaginin ge¢misi eskiye dayanir. Sandikli ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi simra 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sir ile iin bag: bulunan Sandikli Alacasinin tiim
iretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinatorliigiinde; Sandikli Kaymakamligindan bir kisi, Sandikli
Sebzeciler ve Meyveciler Esnaf Odasindan bir kisi ve Sandikli Belediyesinden iki kisi olmak iizere konuda uzman
4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilegenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Sandikli
Alacasi ibaresi ile mahrec igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Basvuru No : C2021/000208

Basvuru Tarihi : 28.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Golhisar Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Golhisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazar Mah. Cumhuriyet Cad. Gélhisar BURDUR

Cografi Simir . Burdur ili G6lhisar ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Golhisar Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriinlin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Golhisar Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Golhisar Kavurmasi; dana eti, i¢ yag1 ve tuz kullanilarak Golhisar ilgesinde 6zel pisirme yontemiyle iiretilen
bir kavurmadir. Bagka herhangi bir katki maddesi igermez. Genellikle mese ve ardi¢ odunuyla yakilan atesin
tizerinde ve sacda pisirilir.

Golhisar Kavurmasinin iiretiminde kullanilan et, dananin but bolgesinden alinan yumurta kismidir. Terbiye
edilmeden ve bekletilmeden kullanilir.

Golhisar Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Golhisar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Golhisar Kavurmasinin iiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen danalarin etleri kullanilir.
1 porsiyon Golhisar Kavurmast i¢in gerekli bilesenlere ve liretim metoduna agagida yer verilmektedir.

100 g sinirlerinden ve yagindan arindirilmis dana eti
100 g i¢ yag1
4 gtuz

Dana etinin but bolgesinin yumurta kismindan alinan etlerin yagi ve sinirleri temizlenir. Liflerine paralel
olarak ¢ok ince dilimlenir.

Ocagin atesi ardi¢ odunu ile tutusturulur, atesin devamliligini saglamak ve giiglendirmek i¢in mese odunu
eklenir. Ayrica tiiplii ocak da kullanilabilir. Ategin iizerine sac konup ince dogranmis kii¢iikkbas hayvanin i¢ yagi
sacda kizartilir. Dilimlenmis et eklenip kevgirle karistirilir, tuzlanir ve 7 saniye sonra ocaktan alinir. Golhisar
Kavurmasimin servisi, gida ile temasa uygun metal tabaklarda ve yaninda domates, sogan, yesilbiber ve somun
ekmek ile birlikte yapilir.

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

Golhisar Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Golhisar ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Golhisar Kavurmasinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gélhisar Belediyesinin koordinasyonunda ve Gélhisar Belediyesi, Golhisar ilge Tarim ve Orman
Miidirliigi ile Golhisar Halk Egitim Midiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimlartyla olusan toplam 3
kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan denetimler, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Golhisar
Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



2022/133 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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5. Giresun Findik Ezmeli Kadayif Taths1

Basvuru No : C2021/000225

Basvuru Tarihi 1 02.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Giresun Findik Ezmeli Kaday1f Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Giresun Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi . Sultan Selim Mah. Tagbast Sok. 4/A Merkez / GIRESUN

Cografi Simir . Giresun ili Merkez, Bulancak, Piraziz, Kesap, Espiye ve Gorele ilgeleri
Kullanim Bicimi : Giresun Findik Ezmeli Kadayf Tatlisi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin

kendISI veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlist
cografi isaret ibaresi ve mahre¢ isaret amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisi; kuru tel kadayifin, tereyagi ve cifte kavrulup kiyilmis Giresun
Tombul Findig ile pisirilmesi, inek siitii ve beyaz sekerden olusan soguk serbetle tatlandirilip dinlendirilmesi ve
ogiitiilerek un haline getirilmis Giresun Tombul Findig1 ile yogrulmasi suretiyle iiretilen tatlidir. Helva kivaminda
olup yaklasik 8 x 9 cm ebatinda kesilerek servisi yapilir. Giinliik iretilip tiiketilir. Giresun Findik Ezmeli Kadayif
Tatlisinin Gretiminde kullanilan Giresun Tombul Findig1, cografi isaret olarak 31 sayi ile tescillidir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin igeriginde ¢ifte kavrulup kiyilan ve dgiitiilerek un haline getirilen
Giresun Tombul Findig1 bulunmasi nedeniyle, damakta yogun findik aromasi birakir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tathisinin ge¢misi 1991 yilina dayanir. Giresun ilinin mutfak kiltiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde; 6zellikle ¢esitli formlarda Giresun Tombul Findig1 kullanilmasi ve serbetinin
siit ile yapilmasi bakimindan cografi sinira 6zgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklagik 24 porsiyonluk 1 tepsi Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere
ve liretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 i¢in bilesenler:

- 900 g kuru tel kadayif

- 200 g ¢ifte kavrulup kiytlmis (2 - 4 mm) Giresun Tombul Findig
- 150 g tereyagi

- 1 kg Giresun Tombul Findigindan elde edilmis findik unu

Serbet icin bilesenler:

- 1250 ml tam yagh inek siiti
- 1500 g toz beyaz seker

Serbetin hazirlanmasi:

Seker ve siit, derin bir tencerede yaklagik 105 °C’de 3 dakika kaynatilir. Kaynadiktan sonra 3 dakika daha
bekletilip ates lizerinden alinarak oda sicakliginda 30 dakika dinlendirilir.

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin hazirlanmasi:

450 g tel kadayif 35 x 45 cm? Slgiilerinde tepsi tabanina yerlestirilir. Uzerine 200 g ¢ifte kavrulup kiyilnus
Giresun Tombul Findig1 koyulur ve tizeri 450 g tel kadayif ile ortiiliir. Kadayifin iistiine tereyagi dilimler seklinde
yerlestirilerek 220 °C sicaklikta alt ve iist kismi1 homojen bir sekilde kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan
kadayifin {izerine, 40 °C’ye sogutulmus serbet dokiiliir ve serbeti ¢gekmesi i¢in 1 saat dinlenmeye birakilir.

Kavrulmug Giresun Tombul Findig1 ogiitiilerek un haline getirilir ve dinlendirilen kadayifin {izerine
dokiilerek elle yogrulur. Helva kivamina gelen Giresun Findik Ezmeli Kadayifi, tepsiye esit bir sekilde serilerek
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bastirilir. Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 yaklasik 8 x 9 cm ebatinda kesilerek servisi yapilir. Giinliik tiretilip
tiiketilir.

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

Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Giresun
Findik Ezmeli Kadayif Tatlisinin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Giresun Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Giresun Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Giresun il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman ikiser kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir:

« Ogzellikle Giresun Tombul Findig1 olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Tel kadayifin, Giresun Tombul Findigindan elde edilen findik ununun ve soguk serbetin hazirlanmast ile
servis asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

e Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tatlis1 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 ytirtitiir
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6. Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabu¢ Koftesi

Basvuru No : C2021/000394

Basvuru Tarihi 1 04.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug
Koftem

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hayrabolu Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ilyas Mahallesi Alpullu Caddesi No:3 Hayrabolu / TEKIRDAG

Cografi Simir : Tekirdag ili Hayrabolu ilgesi Cerkezmiisellim Mahallesi

Kullanim Bicimi : Hayrabolu Cerkezmiisellim Kdoftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug

Koftem ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, tiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu
Cerkezmiisellim Pabu¢ Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koéftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesi; dana eti karigimi, dana i¢
yag1, bayat bugday ekmegi, kuru sogan, sarimsak, kimyon, karabiber, tuz ve toz kirmizibiber kullanilarak hazirlanan
koftelerin, tercihen odun komiirii ile yakilan oluklu izgarali mangalda pisirilmesi suretiyle Hayrabolu ilgesi
Cerkezmiisellim Mahallesinde iiretilir. Servisi, kizarmig domates ve biber ile yapilir.

Hayrabolu Cerkezmiisellim Ko6ftesinin / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesinin iiretiminde kullanilan
dana eti karigimi; %50 kaburga, %25 kol ve %25 boyun eti ile hazirlanir. Koftedeki yag miktar: %25°i gegmeyecek
sekilde dana i¢ yagi ilave edilir. Dana eti, Holstein ve Simental irk1, 2 yasin1 gegmemis, 200-300 kg agirligindaki
erkek danalardan elde edilir. Danalar, Trifolium apertum var. kilaeum, Trifolium vesiculosum var. rumelicum,
Chrysopogon gryllus, Vulpia muralis ve Koeleria lobata, Salvia amplexicaulis, Thymus atticus, Artemisia
marschalliana ve Artemisia marschalliana gibi bitki tiirlerini igeren meralarda beslendikleri i¢in kofteler, aromatik
ozellige sahiptir.

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesi, pabucu andiran oval sekle
sahiptir. Kofte hamuru yogrulup sekil verilmeden dnce tepsilere basilarak 0-4°C’de en az 18-24 saat dinlendirildigi
icin elastik yapida olup baharatlarin ve etin aromalari, dengeli bir dagilim gosterir.

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesinin / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesinin bir porsiyonunda, her
birinin agirlig1 50 g olan iizere 4 adet kofte bulunur. Dondurulmus halde ve soguk zincir kirilmadan -18°C’de en
¢ok 6 ay, taze olarak 2-4°C’de en fazla 4 giin muhafaza edilebilir.

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesinin gegmisi eskiye dayanir.
Cografi stnirm mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesinin / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug¢ Koftesinin iiretiminde, cografi
smirin Trifolium apertum var. kilaeum, Trifolium vesiculosum var. rumelicum, Chrysopogon gryllus, Vulpia muralis
ve Koeleria lobata, Salvia amplexicaulis, Thymus atticus, Artemisia marschalliana ve Artemisia marschalliana gibi
yerel bitki tiirlerini igceren meralarinda beslenen Holstein ve Simental irki, 2 yagimi gegmemis, 200-300 kg
agirhigindaki erkek danalardan elde edilen etler kullanilir.

10 kg Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug¢ Ko6ftesi hamur bilesimi:

- 7-7,5 kg dana eti (%50 kaburga, %25 kol, %25 boyun eti)
- 1-1,5 kg dana i¢ yagi

- 800-1000 g bayat bugday ekmegi

- 300-400 g kuru sogan

- 150-250 g sarimsak

- 15- 25 g kimyon
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- 30-50 g karabiber
- 100-150 g tuz
- 30-50 g toz kirmizibiber

Kemiklerinden, sinir ve kikirdak dokudan, tendon ve ligamentlerinden ayrilan ete, etin yag durumuna gére
koftedeki yag miktar1 %25°i gegmeyecek oranda i¢ yag ilave edilir. Bayat bugday ekmegi, sogan, sarimsak eklenip
karigtirilarak bir kez kiyma makinasindan gegirilir. Kimyon, karabiber, tuz ve toz kirmizibiber baharatlari ilave edilir
ve iyice karistirildiktan sonra bir kez daha kiyma makinasindan gegirilir. En az 18-24 saat buzdolabinda dinlenmeye
birakilir. Dinlendirilen k6fte hamurundan, pismis hali 50 g olacak sekilde pargalar alinarak pabuca benzer oval
sekilli kofteler hazirlanir. Kofteler, tercihen odun kémiirti kullanilarak, oluklu 1zgarali mangalda pisirilir. Hayrabolu
Cerkezmiisellim Koftesinin / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Kdftesinin servisibir porsiyonda 4 adet kofte olacak
sekilde, kizarmig domates ve biber ile birlikte yapilir.

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesi, ¢ig olarak dondurulup gida
ile temasa uygun ambalajda paketlenerek ve soguk zinciri kirilmadan -18°C’de en ¢ok 6 ay, taze olarak 2-4°C’de en
fazla 4 giin muhafaza edilebilir.

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

Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesinin gegmisi eskiye dayanir.
Uretiminde, cografi simrdaki meralarda beslenen Holstein ve Simental rki danalari etlerikullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Hayrabolu Cerkezmiisellim Ko6ftesi / Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesinin
tiretiminde kullanilan etin temini ve kdftelerin hazirlanip dondurularak paketlenmesi asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Hayrabolu Belediyesinin koordinatérliigiinde, Hayrabolu Belediyesi, Hayrabolu lge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Hayrabolu Ticaret ve Sanayi Odas1 ile Hayrabolu Ilge Saglik Miidiirliigiinden konuda uzman
birer {iyenin katilimiyla olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; 6zellikle et olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna
uygunlugu; triiniin 6zellikleri ile porsiyon biiyiikligiiniin uygunlugunu ve Hayrabolu Cerkezmiisellim Koftesi /
Hayrabolu Cerkezmiisellim Pabug Koftesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.
Uretimde kullanilan etin cografi sinirdan temin edilmesi, kesim raporlarindan tespit edilir.

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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7. Amasya Semaveri

Basvuru No : C2021/000395

Basvuru Tarihi 1 04.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Semaveri

Uriin / Uriin Grubu . Semaver / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ziya Pasa Bulvari 31/1 Merkez AMASYA

Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Semaveri ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda Amasya Semaveri ibareli logo
ve mahre¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Amasya Semaveri; Amasya ilinde, kalinligi 0,40 mm veya 0,60 mm olan bakir veya teneke levhalar
kullanilarak ¢ay demleme amaciyla elle tiretilen semaverdir. Yaklasik 50 cm yiiksekliginde ve 4,5-5 litre hacminde
veya yaklasik 35 cm yiiksekliginde ve 1,5-2,5 litre hacminde {iretilir.

Amasya Semaveri; alt tarafinda tasiyict gérevi yapan ayak, orta boliimiinde ayaktan destek alan ve silindir
seklinde olan govde ve gbvdenin devaminda demligi koymaya yarayan ve cografi sinirda “demkes” adi verilen
boliim olmak iizere ti¢ ana kisimdan olusur. Atesi gliclendiren portatif bacasi bulunur. Bazi modellerinde buhar
deligi ve bu delige monte edilebilen diidiik vardir. Baz1 semaverlerde iki demkes bulunabilir. Semaverin orta
kisminda suyu 1sitmaya yarayan 1zgara, izerinde semaver borusu ve orta kismi ¢evreleyen su haznesi bulunur.
Govdenin tist kisminda semavere su konulmasini saglayan silindirik kapak, alt kisminda ise su almak i¢in kullanilan
musluk yer alir. Ayrica ayak kisminda daire seklinde havalandirma bosluklart bulunur.

Amasya Semaverinin ge¢misi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneginde énemli bir
yere sahiptir. Ziyafet sofralarinda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Amasya Semaveri; kalinlig1 0,40 mm veya 0,60 mm olan bakir veya teneke levhalar kullamlarak biiyiik ve
kiigiik boy olmak iizere iki sekilde iretilir. Biiylk boy semaver yaklasik 50 cm yiiksekliginde ve 4,5-5 litre
hacminde; kiigiik boy semaver ise yaklagik 35 cm yiiksekliginde ve 1,5-2,5 litre hacminde tiretilir.

Alt tarafinda tasryici gérevi yapan ayak, orta boliimiinde ayaktan destek alan ve silindir seklinde olan govde
kismi ile gévdenin devaminda demligi koymaya yarayan ve cografi sinirda “demkes” ad1 verilen bdliim olmak iizere
iic ana kisimdan olusur.

Amasya Semaveri iiretiminin iglem basamaklarina asagida yer verilmektedir.

1. Semaverin biiytikligiine gore 65 x 65 cm veya 50 x 50 cm Olgiilerinde levha kesilir ve Kesilen levhanin
iizerine, olusturulacak pargalarin sekilleri kalip kullanilarak ¢izilir.

Sekli ¢izilen parcalar kesilir.

Ust gdvdenin yapimina baslanir. Kenar biikme ve lehimleme yapilir.

Demkes ve orta govde i¢in levha biikme, desen verme ve lehimleme islemleri yapilir.

Alt govdenin kenar bitkme ve lehimleme isleri yapilir.

Taban sac bilkme ve lehimleme islemi yapilir.

oA~ wN
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7. Taban, alt govde, orta gdvde ve iist govde, gecirme ve lehim teknikleri kullanilarak birlestirilir.

Su haznesi girisi lehimlenir.

9. Su haznesi giriginin 6l¢iisii alinarak uygun 6lgiide kapak yapilir. Etrafi lehimlenir ve iizerine daha dnce
hazirlanan kulp lehimlenir.

10. Buharlik kesilir ve tercihe bagli olarak govdeye veya kapaga lehimlenir.

11. Istege bagh olarak diidiik kesilir ve buharhiin iistiine takilir.

o™

Islem Basamaklar1 Gorselleri

Levhalardan sac kesme

Sac bitkme (govde) Govdeye desen verme ve
mukavemet kazandirma

Kapak ol¢iimii

Buharlik yapimi Buharlik kapak birlestirme Semaverin son hali
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Amasya Semaverinin ge¢misi eskiye dayanir. Amasya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneginde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu nedenle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Amasya Semaverinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinir igerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Amasya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi,
Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi, Amasya Universitesi Mimarlik Fakiiltesi ile Amasya Turizm Derneginden
iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan bakir ya da teneke levhamin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Amasya Semaveri ibaresinin, logosunun 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 yiiriitiir.
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8. Malatya Eksili Ekmek

Basvuru No : C2022/000005

Basvuru Tarihi : 06.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Eksili Ekmek

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Eksili Ekmek ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Eksili Ekmek ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Eksili Ekmegi; tam bugday unu, su, tuz ve maya ve Onceki iiretimden ayrilan eksimis hamur
kullanilarak hazirlanan hamurun sac iizerinde pisirilmesi suretiyle Malatya ilinde iretilen ekmektir. Pigmemis
haldeki hamur agirligi 170 g olup 0,5 cm kalinliginda, 90 cm ¢apinda 25-30 cm oval veya dairesel olarak pisirilir.

Malatya Eksili Ekmegi, gilinliik olarak iiretilip tiiketilebilecegi gibi, giinesin degmedigi serin bir alanda plastik
ambalaj veya saklama kaplarinda muhafaza edildigi takdirde ii¢ giin siire ile tiiketilebilir.

Malatya Eksili Ekmeginin pisirildigi sacin atese temas eden kismina ince bir tabaka toprak veya kiil icerikli
karisim siiriiliir. Amaci ise, 1smin esit bir sekilde dagilarak ates harinin diistiiriilmesi ve ekmegin esit ve diizgiin
bigimde pismesi saglar.

Malatya Eksili Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Malatya Eksili Ekmeginin iretimi i¢in gerekli bilesenlere ve tretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

2 kg bugday unu

10 g kuru maya

150 g 6nceki iiretimden ayrilan kalan eksimis hamur
30 g tuz

1 11lik su

Eksi mayanin hazirlanmasi i¢in tam bugday unu 30-32 derece 1lik suda iyice yogrularak bir cam kavanoza
birakilarak 72 saat bekletilerek dogal eksi maya elde edilir. Kullanilan miktara gére un ve su eklemesi yapilabilir.

Un elenir ve iizerine maya, 6nceki ekmek iiretiminden ayrilan eksimis hamur, 1lik su ve tuz eklenip yumusak
kivamda hamur elde edinceye kadar yogrularak mayalanmaya birakilir. Mayalanma siiresi yazin 3-4, kisin 5-6 saati
bulabilir. Cografi sinirda hamur, genellikle gece hazirlanip sabaha kadar mayalandirilir.

Mayalanan hamurdan 170 g’lik yumaklar alimarak ekmek tahtasinin iizerinde merdane ile diizeltilir, oklava
yardimi ile 25-30 cm olana kadar agilip el ile ¢ekistirilerek 90 cm ¢apinda olacak bigimde sekil verilir. Ardindan
sicak sacin iistiine birakilarak 4 dakika bir tarafi pistikten sonra cografi simnirda aktara¢ denilen tahta aracla
dondiiriilerek 4 dakika diger tarafi pisirilerek toplamda 8 dakika pigsen ekmek hazir hale gelir.

Ekmegin pisirildigi sacin atese temas eden kismina ince bir tabaka toprak veya kiil igerikli karisim siiriiliir.
Amact ise, 1sinin esit bir sekilde dagilarak ates harinin diisiiriilmesi ve ekmegin esit ve diizgiin big¢imde pigmesi
saglamaktir.
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Malatya Eksili Ekmegi, giinliik olarak tiiketilebilecegi gibi, serin bir alanda plastik ambalaj veya saklama
kaplarinda muhafaza edildigi takdirde ti¢ giin siire ile tiiketilebilir. Isitilarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Malatya Eksili Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Malatya Eksili Ekmeginin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; tiretim metoduna uygunlugu; iiriiniin sekil ve
Ol¢iilerinin uygunlugunu ve Malatya Eksili Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

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.
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9. Malatya Yagh Ekmegi

Basvuru No : C2022/000076

Basvuru Tarihi 1 24.02.2022

Cografi Isaretin Adi : Malatya Yagli Ekmegi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Caddesi Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Yagli Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Yagli Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Yagl Ekmegi; ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu, su, tuz, margarin yag (tercihen tereyagi)
ve yas maya kullanilarak hazirlanan hamurun, {izerine yumurta sarisi siiriiliip susam ve ¢orek otu serpildikten sonra
odun veya dogalgazli tas firinda pisirilerek {iretilen ekmektir.

Malatya Yagli Ekmeginin pismis agirligi yaklagik 100 g’dir. Kalinligi 1 cm kadar olan, 20 cm ¢apina yakin
daire seklindedir.

Malatya Yagli Ekmeginin pisirildigi odun ile ¢aligsan tas firinlar, sicakligi uzun siire muhafaza edebilmeleri
icin 6zel olarak tasarlanmgstir. Firin tabani yarim daire olan ¢eyrek kiire seklindedir. Tabanda asagidan yukariya
sirasi ile kirmizi toprak, yalitm malzemesi olarak kireg, tuz, cam tozu ve karatas bulunur. Kiire kisminda ise tas,
kirmizi toprak, tuz, tugla ve beton bulunur. Firmin giris kismi yaklasik olarak 1 m eninde ve 70 cm yiiksekligindedir.
Bu acikligin hemen iistiinde dumanin disar1 ¢ikmasi i¢in baca bulunur. Ayrica igeri hava girisini saglayan bir de
koriik bulunur. Taban kisminin yaklasik %35°1 ates i¢in ayrilmustir.

Malatya Yagli Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

8 adet yagl ekmek icin bilesenler:

e 750 g ekmeklik bugday unu veya tam bugday unu

e 350mlsu

e 250 g margarin yag ( tercihen tereyagi)

o 1 adet yumurta saris1 (istiine siiriilmesi i¢in)

e 25 g yas ekmek mayasi ( Saccharomyces cerevisiae)
e 8gtuz

e 25gsusam

e 25 g ¢orek otu

Un, su, maya ve tuz, hamur kazaninda karistirilarak 10 dakika yogrulur. Belirtilen miktardaki yag ilave edilip
5 dakika daha yogrulur. Hamur teknesine alinarak 40 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilerek mayalanmasi saglanan hamur, yaklagik 130 g’lik pargalara ayrilir. Elde yuvarlanip ekmek
kepegi serpilmis pasalara koyularak 30-40 dakika ikinci dinlenmeye birakilir.

Dinlendirilen hamur, cografi simirda pes denen ve tizerine kepek serpilmis mermer tezgahin istiine konur.
Kalinlig1 1 cm kadar olan, 20 ¢cm gapina yakin daire sekli verilir. Uzerine yumurta saris1 siiriildiikten sonra parmak
uclari ile bastirilarak tirnak izi verilir, susam ve ¢orek otu serpilir. 350-400 °C’de odun veya dogalgazla ¢alisan tas
firinlarda, kizarincaya kadar 4-5 dakika pisirilir.

Malatya Yagl Ekmegi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Giinliik olarak iiretilir ve sicak
olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Malatya Yagli Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Malatya Yagli Ekmeginin tiim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Yesilyurt Belediyesinden, Malatya il Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden ve Malatya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Yagli Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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10. Ayvalik Lor Tathsi

Basvuru No : C2022/000094

Basvuru Tarihi 1 07.03.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ayvalik Lor Tatlis1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Ayvalik Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Fevzipasa - Vehbibey Mah. Sahilboyu Sokak Ayvalik Belediyesi Ayvalik
BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ayvalik Lor Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji1 iizerinde kullanilamadiginda, Ayvalik
Lor Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Lor Tatlisi; tuzsuz tam yagh taze lor peyniri, bugday unu ve su ile hazirlanan hamurun firinda pisirilip
serbetlenmesi suretiyle Ayvalik ilgesinde {iiretilen peynir tathisidir. Un yerine irmik ve karbonat karigimi da
kullanilabilir.

Ayvalik Lor Tatlisinin tiretiminde kullanilan taze lor peyniri; inek siitiinden kullanilarak tam yagh kelle
peyniri, sepet peyniri ve tulum peyniri liretiminden elde edilen peynir alti suyunun, kisik ateste uzun siire
kaynatilmasiyla elde edilir. Bu sebeple peynir tatlisinda lor ve taze siit tad1 baskin olarak hissedilir. Agizda hizli
dagilan yumusak tekstiire sahiptir.

Ayvalik Lor Tatlist; yaklagik 2 cm kalinlikta ve 10-12 cm ¢apindadir. Tane agirligi ise yaklasik 17 gramdir.

Ayvalik Lor Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ayvalik ilgesinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yaklagik 45 adet Ayvalik Lor Tatlist iretmek i¢in gerekli olan bilegenlere asagida yer verilmektedir.

1 kg tuzsuz tam yagl taze lor peyniri

200 g bugday unu veya 55 g irmik ve 7 g karbonat kariginmi
2-3 litre su

1 kg toz beyaz seker

Lor Uretimi

Ayvalik Lor Tathsi iretiminde kullanilan lor, tam yagh kelle peyniri, sepet peyniri ve tulum peyniri
iretiminde ortaya ¢ikan peynir alt1 suyundan {iretilir. Tam yagh kelle, sepet peyniri ve tulum peyniri iiretiminde ¢ig
inek siitii siiziildiikten sonra yagi alinmadan 55-65°C’ye 1sitilip kullanilan maya ve mevsime gore 26-36°C’deki
mayalama sicakligina kadar sogutulur. Mayalama sirasinda piht1 olusumu saglandiktan sonra 80-90°C’de haglanir.
Haglama iglemi tamamlandiginda teleme, peynir alt1 suyundan uzaklastirilir. Peynir alti suyuna, istege bagh olarak
en fazla % 1 oraninda i¢gme siitii ilave edilir, 80-85°C sicakliga gelinceye kadar 15 dakika siirekli karistirilarak
pisirilir. Peynir alt1 suyu kaynayinca iizerinde, beyaz kiimecikler halinde peynir pargaciklari toplanmaya baslar. Isil
isleme son verilir ve pargaciklar, peynir kepgeleri ile siiziilerek toplanir ve delikli plastik kaplara konur. Peynir alti
suyuna siit ilave edilmesi, daha beyaz ve tatli lor elde edilebilmesini saglar. Yaklagik 10 litre peynir alt1 suyundan,
1 kg lor peyniri elde edilir.

Ayvalik Lor Tatlisinin iiretimi

Lor, ¢irpict kazaninda yogrulup macun kivamma getirilir. Uzerine un veya irmik-karbonat karisimi eklenip
el ile karigtirilir. Karigimin agirliginin yarisi kadar su ilave edilip yumusak bir hamur elde edinceye kadar el ile
yogrulur.
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Sekil verilmesi: Hamur; 50 cm uzunlugunda, genis agzi 20 cm, dar agz1 1,5 cm olan 6zel hunili bez torba ile
2 cm kalinlikta ve 10-12 cm c¢apinda olacak sekilde 80x40 cm boyutundaki tepsiye sikilir.

Pisirme: Onceden 180 °C sicakhiga 1sitilan ve odun firminda (kara firinda) 40 dakika pisirildikten sonra
firindan ¢ikarilip oda sicakliginda bekletilir.

Serbetleme: Serbet, 1 kg seker ve 2 L su veya 1 kg seker ve 1 L su kullanilarak hazirlamir. Seker ve su bir
tencerede karistirtlip kaynamaya birakilir. Kaynama baslayinca, oda sicakligina sogumus lor tatlilar1 serbete eklenip
10-15 dakika kaynatilir. Kaynama islemi bittikten sonra 1 saat serbetin i¢inde bekletilir ve kevgirle tencereden
¢ikarilip servis yapilir.

Ayvalik Lor Tatlisi, yaklasik 24 °C’deki oda sicakliginda en fazla 3 giin muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ayvalik Lor Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Ayvalik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Ayvalik Lor Tatlisinin
tlim tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Ayvalik Belediyesi, Ayvalik {lge Tarim ve Orman
Ilge Miidiirliigii ile Ayvalik Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Ayvalik Lor Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu Kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiriitiir
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11. Malatya Kareli Carsafi
Basvuru No : C2022/000106
Basvuru Tarihi : 21.03.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Kareli Carsafi
Uriin / Uriin Grubu : Dokuma ¢arsafi / Dokumalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Yesilyurt ilgesi
Kullanim Bicimi : Malatya Kareli Carsafi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Kareli Carsafi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Kareli Carsafi, ¢6zgii ve atkisi i¢in 43 siyah ve 43 beyaz olmak iizere toplam 86 bobin kullanilarak
40 numara pamuk ipligi ile iiretilen el dokumas: carsaftir.

Malatya Kareli Carsafi halk arasinda, hane-i kareyi ¢irmihti, alaca carsaf, echram ve satrang mahrama
isimleriyle de bilinir. Olgiileri genellikle 240 x 90 cm olarak dokunur, yaklasik 42.600 adet siyah-beyaz kiiciik kare
(ekose) desen bulunur. Her karede 7 bobin ip kullanilir, her kare 0,5 cm’dir. Malatya Kareli Carsafi, kadinlarin
ortiinmesi amagl da kullanilabilir. Bu sekilde kullanilacak dokumalar, dokuma islemi tamamlandiktan sonra iki adet
carsafin birbirine dikilmesi suretiyle kullanima hazir hale getirilir.

Malatya Kareli Carsafinin ge¢misi eskiye dayanir. Yesilyurt ilgesinin dokumaciliginda 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Kareli Carsafinin dokuma tezgahi; ana govde, ana gévdeye bagli, oturak, ayakga, kuslar, kol, tefe,
mitit, mekik, masura, selman, sabitleme demiri (el demiri), dehdiin, tarak, giicii, tahsin degnegi, ¢atil ipi ve igneden
olusur.

Malatya Kareli Carsafi, genellikle 240 x 90 cm 6l¢iilerinde iiretilir ve garsafin ekose deseninde, 42.600 kare
bulunur. Genellikle 240 x 90 cm olarak dokunur, yaklasik 42.600 adet siyah-beyaz kiigiik kare (ekose) desen
bulunur. Her karede 7 bobin ip kullanilir, her kare 0,5 cm’dir.

43’er tane siyah ve beyaz olmak iizere toplam 86 bobin ip kullamlir. Iplikler, 40 numara pamuk ipligidir.

Dokuma tezgahlarinda ¢6zgii ipliklerinin bir kisminin, giicii denilen araglarla yukari kaldirilirken diger
kisminin asagt ¢ekilmesi sirasinda meydana gelen araliktan, mekik ile atki iplikleri gecirilerek Malatya Kareli
Carsafi dokunur.

Dokuma iki kistimdan olusur, etek ve kinar kisimlari, ana gévde. Dokumanin kenar ¢ercevesi olusturulurken
5 cm siyah-beyaz kareli olarak dokunur. Sonra 5 cm siyah-beyaz diiz dokuma yapilir, arkasinda 5 cm siyah-beyaz
kare dokuma sonra ve 5 cm siyah-beyaz diiz dokunarak toplam 20 cm olacak sekilde ii¢ kenar gergevesi
olusturulduktan sonra kareli zemine gecilir. Desenlerin olusmasinda dokumada ¢aprazi saglamak igin ipler dnce,
cografi sinirda “cag” denen sislerden gegirilir.

Caglardan gecen ¢ozgli taraktan gegirilir. Her ¢6zgii 12 ipten olugur. Dokuma tezgahina dizilen ipler bantta
baglandiktan sonra masura mekige takilir. Bir siyah, bir beyaz 2 adet masura vardir. Her mekik 12 defa, tefeden bir
saga bir sola gecirilmek suretiyle ve tarak vurularak Malatya Kareli Carsafinin dokumasi tamamlanir.

Kadinlarin  Ortiinmesi amacgli  kullanilacak Malatya Kareli Carsafi dokumalar;; dokuma islemi
tamamlandiktan sonra iki adet ¢arsafin birbirine dikilmesi suretiyle kullanima hazir hale getirilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Malatya Kareli Carsafin gegmisi eskiye dayanir. Yesilyurt ilgesinin dokumaciliginda 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Malatya Yesilyurt Kareli Cargafin tiim tiretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya Sanayi ve Teknoloji i1 Miidiirliigiinden ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan iplik ve dokuma tezgahinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunlugu ve birim en-boy dokuma 6lgiilerinin uygunlugu ile Malatya Kareli Carsafi ibaresinin ve 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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12. Emet Kebabi

Basvuru No : C2022/000204

Basvuru Tarihi . 28.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Emet Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Kebap / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Emet Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Kapaklica Mah. Hiikiimet Cd. 1/1 Emet KUTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Emet ilgesi

Kullanim Bicimi : Emet Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Emet Kebab1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Emet Kebab; kegilerin biitiin olarak odun atesiyle yanan tas firmlarda pisirilmesi suretiyle Kiitahya ili Emet
ilgesinde iiretilen kebaptir. Pigen etler, yagh kagit iizerine konularak servis yapilir. Emet Kebabinin iiretiminde; 2
yasini doldurmamus, 18- 40 kg agirhiginda olan ve erkeg ad1 verilen kisirlagtirilmis erkek kegiler kullanilir. Kegiler,
kebap pisirmeye baslamadan 5 saat 6nce kesilir. Emet Kebabinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak
kiiltiirtinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Emet Kebabi; tercihen cografi simirda beslenen, 2 yasini doldurmamis, 18- 40 kg agirh@indaki erkeg kegiler
kullanilir Kegiler, kebabi pisirmeye baslamadan 5 saat once, karkas {izerindeki zar kismina zarar verilmeden
dikkatlice kesilir. I¢i bosaltilir ve biitiin halde bir cubuga gecirilir, 6n ve arka ayaklar1 viicuda paralel olacak sekilde
¢ubuga baglanir.

Odun atesiyle yakilan tas firinin 1sinmasi igin yaklagik 1 saat 15 dakika beklenir. Firinin kubbesinde bulunan
taslar, kirmizi renkten beyaza déniince, firindaki kiil ve kézler bosaltilip temizlenir. Keg¢inin bagli oldugu ¢ubuk,
firmin zeminden 10 cm yukarida kalacak sekilde firina yerlestirilir. Altina, kebap piserken akan yaglar1 toplamak
amaciyla bir tepsi yerlestirilir. Firinin agzi, havayla temasim kesmek i¢in kiil ve ¢amurla hazirlanan bir hargla
stvanir. 3-3,5 saat pisirilen Emet Kebabinin servisi, porsiyonlandiktan sonra yagli kagit iizerine konularak yapilir.

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

Emet Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Emet ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimde,
cografi sinirda yetistirilen keciler kullanilir ve kesimden kisa siire sonra pisirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin
bagi bulunan Emet Kebabinin iiretimin tiim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Emet Belediyesinin koordinatorliigiinde ve {iiriin konusunda uzman olmak iizere Emet
Belediyesinden bir, Emet ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iki ve Emet Esnaf ve Sanatkarlar1 Odasindan bir
tiyenin katilimi ile olusan en az dort kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Diizenli olarak yilda bir kez
yapilan denetimler, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan kegilerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Emet Kebab1
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Asagida yer alan bagvurular 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara
kars itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Cankir1 Ehlibilir

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 05.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1206

Tescil Tarihi : 05.09.2022

Basvuru No 1 C2020/417

Basvuru Tarihi 1 24.11.2022

Cografi Isaretin Ad : Cankir1 Ehlibilir

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

Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Mahreg isareti

. Cankir1 Belediyesi

: Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvari1 No: 15 Merkez 18100 CANKIRI

: Cankari ili

: Cankir1 Ehlibilir ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 ilizerinde kullanilamadiginda, Cankir1 Ehlibilir ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankirt Ehlibilir; tereyagi veya bitkisel susuz yag, pudra sekeri ve bugday unu kullanilarak hazirlanan
hamurun firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen kurabiyedir. “S” harfine benzeyen kendine has sekli vardir. Uzunlugu
10 - 12 cm ve genisligi 2 - 3 cm olan kurabiyenin 1 adedinin agirlig1 18 - 20 g’dir. Uzerine yumurta vb. bilesenler
stiriilmeden pisirildigi i¢in rengi beyaza yakin olup hafif gevrek ve agizda dagilan bir yapiya sahiptir.

Cankir1 Ehlibilirin geg¢misi eskiye dayanmir. Cankirt mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle Cankir1 Ehlibilirin, cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 100 adet Cankir1 Ehlibilir tiretimi icin bilesenler:

500 g tereyagi ya da bitkisel susuz yag
500 g pudra sekeri
750-800 g 6zel amagli bugday unu

Hazirlanmasi:

Cankir1 Ehlibilir tereyagi kullanilarak iiretilecekse, yagin suyunu uzaklastirmak igin tereyagi, bir tavada kisik
ateste eritilir. Kaynama noktasina gelince ates kapatilir ve yaklagik 45 dakika oda sicakliginda sogumasi beklenir.
Soguyarak katilastigindan yagin bir kenar1 bigakla delinip suyu siiziiliir.
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Suyu uzaklagtirilan tereyagi veya bitkisel susuz yag, pudra sekeri ile derin bir kapta karistirilip kopiiklii hale
ve krema kivamina gelinceye kadar 5 - 10 dakika mikserle ¢irpilir. Uzerine, yumusak bir hamur elde edilinceye
kadar yavas yavas un eklenerek yogurulur. Hazirlanan hamur, 20 - 22 g’lik bezelere ayrilir. Bezelere, 6nce uzun bir
silindir sekli daha sonra da “S harfi” sekli verilir.

Hazirlanan kurabiyeler yaglanmamus bir tepsiye dizilip 150 °C firinda 20 - 25 dakika pisirilir. Pistikten sonra
firindan ¢ikarilir, yaklagik 2 saat sogumasi beklenir ve servisi yapilir. Gida ile temasa uygun ve hava almayan
saklama kaplarinda en az 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Cankir1 Ehlibilirin gegmisi eskiye dayanir. Cankirt mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bagi bulunan Cankir1 Ehlibilirin tiim tiretim agamalari belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 11 Ticaret Miidiirliigii, Cankir1 Kahve ve
Lokantacilar Odas1 ve Cankir1 Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk;
tirtinlerin gekli ile fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu ve Cankir1 Ehlibilir ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 08.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 05.09.2022 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 Simir
Kullanim Bicimi

1 1207

: 05.09.2022

: C2021/000414

: 08.10.2021

: Suluova Sogani

: Sogan / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

> Suluova Ticaret ve Sanayi Odasi

: Borsa Mah. Atatiirk Blv. No: 219 Suluova AMASYA

: Amasya ili Suluova ilgesi

: Suluova Sogant ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riintin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Suluova Sogani ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida bulunan
logonun kullanimi istege baglidir.

Suluova

S0(jant

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Suluova Sogani; Latince tiir ad1 Allium cepa L. olan Amasya’nin yerel tohumlarinin yani sira Bayramli,

Calkoy, Camlica, Corum Kirmizisi-1, Corum Kirmizisi-2, Corum Sarisi, Karaca-1, Karaca-2, Yayladali, Banko,
Delfos, Osmanbey, 7194 ve Kes tohumlar1 kullanilarak iiretilir.

saglar.

Suluova Soganinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Bitki Genel Ozellikleri
Yaprak Ozellikleri

Yetistirme Sekli
Morfolojik Ozellikleri

: Bitki dik, gévde ve bogum arasi orta uzunluktadir.

. Yalanci govdedeki yaprak sayisi orta, yapraktaki yesil rengin yogunlugu
ortadir.

. Agikta

. Et rengi beyaz, bas irilik orta, yumru kabuk rengi kahverengi, kok

hastaliklarina toleransli, depolamaya uygun, kuru madde oram yiiksek,
kuru kabugunun sogandan ayrilmasi diisiik seviyededir.

Depolama Siiresi 1 6-7 ay

Suluova Soganinin hasadi, haziran ay1 bagindan eyliil sonuna kadar yapilir.

Cografi sinirda iklimin fazla nemli olmamasi, Suluova Soganinin daha uzun siire muhafaza edilebilmesini

Suluova ilgesinin iklimi; ekim islemi genellikle subat ayinda baslayan Suluova Soganinin erken gelisme

devresinde 13 °C, bas baglama déneminde 21 °C ve olgunlagsma déneminde 24-27 °C olmak iizere ihtiya¢ duydugu
sicaklik kosullarini saglar.

1 Eylil 1957 Suluova ilgesinin kurulus giinii olmasi sebebiyle her yil 1 Eylill tarihlerinde yapilan

etkinliklerde sogan yarigsmasi diizenlenir. Suluova Sogan iiretimi cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir.
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Uretim Metodu:

Suluova Soganinda ekim, 3 yil ara ile ayni araziye yapilabilir. Toprak; 1-2 kez pullukla tam tavinda siiriiliir,
kesek olugmus ise tirmikla ufalanir ve tarla iizerinde kalan yabanci ot artiklar1 temizlenerek gerekli hazirliklar
tamamlanir.

Suluova Sogani tohum olarak dogrudan tarlaya ekilmekte olup arpacik (kiska) ve fide yetistiriciligi yapilmaz.
Suluova Soganinin {inii dayaniklik siiresi bakimindan digerlerinden ayrisan 6zelligi geggi olmasidir.

Eskiden elle yapilan ekim islemleri giiniimiizde mibzer ile yapilir. Tohumlar, topragin 2-3 cm altina ve 25-
30 cm sira arasi ile 8-12 cm sira iizeri mesafe birakilarak ekilir. Mantar hastalig1 ve zararlilara kars1 miicadele yapilir.

Bir veya iki kez sulanan Suluova Sogani haziran ay1 basindan eyliil sonuna kadar hasadi yapilir.

Hasat edilen Suluova Sogani; tarlada giines altinda, acik barakalarda, depolamadan 6nce ya da depolamada
uygun ekipmanlar ile kurutulur.

Suluova Sogani; cesitli ebatlardaki gida ile temasa uygun ¢uval, kasa veya sandiklarda ya da yigmlar halinde
kuru, serin, temiz ve baska kokulardan ari depolarda 6-7 ay muhafaza edilir.

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

Suluova Soganinin cografi sinirin ekonomisinde ve kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile in bagi bulunan Suluova Soganinin tiim {liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Suluova Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda, Suluova Ticaret ve Sanayi Odasi,
Suluova Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Amasya Universitesi Amasya Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu,
Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birliginden iiriin konusunda uzman {iiyelerin katilimiyla en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; toprak hazirligi, hasat, depolama ve muhafaza kosullar1 bakimindan {iretim metoduna
uygunlugu ve Suluova Sogani ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ylirtitiir.
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3. Erzincan Uziimlii Sarucu

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1208

Tescil Tarihi : 05.09.2022

Basvuru No : C2022/000052

Bagvuru Tarihi 1 11.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Erzincan Uziimlii Sarucu

Uriin / Uriin Grubu . Sekerleme / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Uziimlii Kéylere Hizmet Gotiirme Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Cavuslu Mah. Erzincan Bulvari No:43 Hiikiimet Konagi Uziimlii
ERZINCAN

Cografi Simir . Erzincan ili Uziimlii ilgesi

Kullanim Bicimi . Erzincan Uziimlii Sarucu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isaret

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Erzincan Uziimlii Sarucu bareli
logo ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Uziimlii Sarucu; cografi isaret olarak 37 sayi ile tescilli Cimin Uziimiiniin ortadan ikiye ayrilarak
kurutulan iziim tanelerinin igine, i¢ ceviz konulduktan sonra, pamuk iplige dizilerek tiiketime sunulan geleneksel
bir iiriindiir.

Erzincan Uziimlii Sarucuna ait baz1 bilesim 6zellikleri asagidaki Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Erzincan Uziimlii Sarucuna ait baz1 bilesim 6zellikleri

Bilesen Enaz En Cok
Kurumadde (%)* 87,8 92,8
Suda ¢oziinen katt madde (%)* 6,45 7,68
Toplam seker(%) 24,2 33,7
Fruktoz (%) 11,4 16,5
Glukoz (%) 12,5 17,0
Sakkaroz (%) 0,19 0,42
Su aktivitesi (aw)* 0,441 0,544
Diyet lif (%) 16,3 19,0
Titrasyon asitligi (%)* 0,54 1,11
Tartarik asit (mg/Kg) 395,0 1927,1
Malik asit (mg/Kg) 471,2 2521,3
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Sitrik asit (mg/Kg) 66,1 336,6
Askorbik asit (mg/Kg) 37,1 39,9

Erzincan Uziimlii Sarucunun gegmisi eskiye dayanir. Cografi simrin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Uretimi, &zellikle iiziimlerin hazirlanmasi ve kurutulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Ayrica
kurutulan {iziim tanelerinin igine ceviz konulup pamuk ipligine dizilmesi geleneksel bilgidir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

1 kg Erzincan Uziimlii Sarucu iiretiminde; yaklasik olarak 650-700 g kadar kuru Cimin Uziimii ve 300-350
g kadar yorede yetisen Juglans regia L. gesit taze ceviz i¢i kullamilir.

Erzincan Uziimlii Sarucunun iiretimi; Cimin Uziimlerinin kurutulmasi ve “ceviz i¢i — iiziim” bilesenlerinin
ipe dizilerek kurutulmasi olmak iizere iki ana agamadan olusur.

Ik asamada Cimin Uziimii salkimlardan iri iiziim taneleri secilir, keskin bir bigak ile ortalarindan ikiye
kesilir ancak {iziim pargalarinin birbirinden ayrilmamasi gerekir. Cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra tahta kerevetler
iizerine serilir, lizerleri temiz bir bez ile ortiiliir. Agirliginin %75-80’1 azalincaya kadar yaklasik olarak 3 giin
kurutulur.

Uretimin ikinci asamasinda cevizlerin kurutulmus iiziimler ile sarilmasi ve iplere dizilmesi ile
gerceklestirilir. Yarim ceviz ici, {i¢c adet iist {iste konulmus {iziimler ile sarilir. Iplere dizme asamasinda cevizin
kirilmamast igin taze olmasi istenir. Aksi takdirde cevizlerin nemli bir bez icinde nemlendirilmesi saglanir. Uretimin
bir sonraki asamast ise Erzincan Uziimlii Sarucunun ince pamuklu iplere dizilerek giineste ikinci kez kurutulmasidir.
Bu asamada 24-48 saat i¢erisinde tamamlanir.

Kurutma islemi tamamlana Erzincan Uziimlii Sarucu, hava ile temas1 olmayacak sekilde ambalajlanarak
serin yerlerde depolanir.

Hasat olgunluguna ulagnuig Cimin Uzamu ]
|

Aviklama ve yikama ]
|

Uziim tanelerimin ikive ayrilmasi ]
|

Uziim gekirdegmin ¢ikarilmas:

|

[
[
[
[ ]
[ erovetorszoinde rvnimans |
[ ]
[
[
[
[

[
I¢ cevizin hazirlanmasi
I

I¢ cevizin iiziimiin igine yerlestirilmesi

|

Pamuk ipligine dizilmesi

]
]
B— ]
]

[
ERZINCAN UZUMLU SARUCU

+

[ Ambalajlama ve Depolama ]

Sekil 1. Erzincan Uziimlii Sarucunun iiretim akis semast.
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Sekil 2. Erzincan Uziimlii Sarucunun iiretim asamalari
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Uretimi, 6zellikle iiziimlerin hazirlanmasi ve kurutulmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Ayrica
kurutulan {iziim tanelerinin igine ceviz konulup pamuk ipligine dizilmesi geleneksel bilgidir. Bu sebeplerle cografi
siir ile iin bag bulunan Erzincan Uziimli Sarucunun tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi smirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Uziimlii Kéylere Hizmet Gétiirme Birliginin koordinasyonunda, Uziimlii Kdylere Hizmet
Gétiirme Birligi, Uziimlii Belediyesi ve Uziimlii Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer
tiyenin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet
iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan Cimin Uziimii ile cevizin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu
ve Erzincan Uziimlii Sarucu ibaresi, logosu ile mahreg 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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4. Milas Eksili Kofte

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1209

Tescil Tarihi : 06.09.2022

Basvuru No : C2021/000316

Bagvuru Tarihi : 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Eksili Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Eksili Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Eksili Kofte; yagsiz dana kiyma, 6zel amagli bugday unu, zeytinyagi, sogan, tuz ve karabiber ile
yapilan koftelerin zeytinyaginda kavrulmus sogan ile domates, salga ve nohut ile pisirilmesi suretiyle iiretilen
yemektir. Kofteler; 1-1,5 cm kalinliginda ve 2,5-3 cm uzunlugunda mekik seklinde olup zeytinyaginda kizartildiktan
sonra diger bilesenlerle birlikte pisirilir. Yemegin son kaynama agsamasinda limon suyu ile ¢irpilan doviilmiis
sarimsagin eklenmesi, yemegin eksi tadini verir.

Milas Eksili Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Milas’in geleneksel diigiin yemeklerinden olup mevlit gibi
0zel glinlerde ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Eksili Koftenin iiretimi; koftelerin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi olmak {izere iki agsamadan
olusur. Kéftenin bilesenleri ve hazirlanmasi asagidaki gibidir.

1 kg yagsiz dana kiymasi

500 g 6zel amagl bugday unu
150 ml zeytinyag

200 g sogan

20 g tuz

20 g karabiber

Ince rendelenmis sogan, kiyma, tuz, karabiber ve un bir kapta karistirilarak yogurulur. Yogurma sirasinda
kofte hamurunun ele yapilmamasi icin eller zeytinyagi ile yaglanir. Yogurma islemi, soganlar ayirt edilmez hale
gelince sonlandirilir.

Kéfte hamuru yaklasik 100 gramlik bezelere ayrilir. Bezeler, {izerine un serpilmis bir agma tahtas {izerinde,
1-1,5 cm kalinliginda olacak sekilde yuvarlanip 2,5-3 cm uzunlugunda kesilir. Kesilen pargalara, unlanmis el iginde
mekik sekli verilip birbirine yapismamasi i¢in iizerine un serpilmis bir tepsiye dizilir.

Derince bir kapta 150 ml zeytinyag kizdirilir. Kofteler kizgin zeytinyaginda kizartilip siizgecle ¢ikarilarak
yag siiziilir.

Kizartilan kofteler daha sonra kullanilacaksa, soguduktan sonra kaplara konularak derin dondurucuda
saklanabilir.



2022/133 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

a1

Milas Eksili Kofte yemeginin pigirilmesinde kullanilan bilesenler:

50 ml zeytinyag1

100 g sogan

110 g domates

40 g domates salcasi
40 g biber salgast

100 g haglanmis nohut
1 litre sicak su

3 dis sarimsak

1 limon suyu

1/2 demet maydanoz

Ince dogranan soganlar, sararincaya kadar zeytinyaginda kavrulur. Uzerine domates, domates salgasi ve biber
salcas1 ilave edilip birka¢ kez karigtirildiktan sonra sicak su eklenir. Kaynayinca nohutlar ve kofteler eklenir.
Kofteler yuamusayincaya kadar orta ateste yaklasik 30 dakika pisirilir. Doviilmiis sarimsak limon suyunda ¢irpilip
yemegin iizerine katilir ve bir tagim daha kaynatilir.

Milas Eksili K6ftenin servisi, tabakta ve {izerlerine birkag yaprak maydanoz koyularak yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Milas Eksili Koftenin gegmisi eskiye dayamir. Yorenin Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Milas Eksili Koftenin
tlim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas Ilge
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu As¢ilik Programindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; 6zellikle koftelerin sekli olmak tizere
iretim metoduna uygunluk ve Milas Eksili Kofte ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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 yiiriitiir.
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5. Milas Kanli Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1210

Tescil Tarihi : 06.09.2022

Basvuru No : C2021/000317

Basvuru Tarihi 1 20.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Kanli Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Milas Kanli Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Kanli Kavurmasi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Kanli Kavurmasi; kdy tavugu, yesilbiber, domates, domates salgasi, pul biber ve zeytinyagi
kullanilarak iiretilen yemektir. Biitiin haldeki koy tavugu derisiyle birlikte dogranip az miktardaki suda pisirildikten
sonra zeytinyaginda kavrulur ve diger bilesenlerle birlikte pisirilir.

Milas Kanli Kavurmast; igerigindeki domates ve domates sal¢asinin verdigi kirmizi renk nedeniyle cografi
smirda “kanli kavurma” olarak bilinir. Milas Kanli Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasur.

Uretim Metodu:

Milas Kanli Kavurmasi iiretiminde, biitiin haldeki koy tavugu kullanilir. Uretiminde kullanilan bilesenlere
asagida yer verilmektedir.

1100 - 1300 g kdy tavugu

140 g sogan

2 tane tatli 1 tane ac1 yesilbiber
220 g domates

50 g domates salgas1

20 g pul biber

20 g tuz

100 ml zeytinyagi

70 ml su

Biitlin haldeki koy tavugu yikanip temizlendikten sonra derisi ile birlikte kemikli olarak dogranir ve bol su
ile tekrar yikanir.

Bir tavaya su konur ve orta ateste 1sitilmaya baglanir. Su 1limadan iizerine tavuk parcalar1 koyulup gida ile
temasa uygun tahta kasikla karistirilarak suyunu g¢ekinceye kadar pisirilir. Suyunu g¢ekince zeytinyagi eklenip
kavrulmaya baglanir. Etlerin renkleri degisince dogranmis yesilbiber ve sogan ilave edilir ve karistirilarak
kavurmaya devam edilir.

Soganlar ve biberler sararinca sal¢a koyulup birkag kez karistirtldiktan sonra kiiciik dogranmis domatesler,
pul biber ve tuz eklenerek karigtirilir.

5 dakika kadar daha karistirllarak pisirilen Milas Kanli Kavurmasiin servisi, genellikle 35 cm ¢apindaki
metal bir sahanin i¢inde yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Kanli Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Milas Kanli Kavurmasinin
tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda, Milas Ticaret ve Sanayi Odas1, Milas ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Asgilik Programindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve Milas
Kanli Kavurmasi ibaresi ile mahreg igareti 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 yiiriitir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.07.2021 tarihinden

itibaren korunmak iizere 07.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11211

Tescil Tarihi : 07.09.2022
Basvuru No : C2021/000291
Basvuru Tarihi 1 27.07.2021
Cografi Isaretin Ad1 : Milas Caykamasi

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

: Mabhreg isareti
: Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

: Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA

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

Cografi Simir

Kullanim Bicimi

: Mugla ili Milas ilgesi

: Milas Caykamasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, lirliniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Caykamas: ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Milas Caykamasi

ibaresi, marka ibaresinden kii¢iik olmayacak sekilde kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Caykamasi; bugday unu, musir unu, zeytinyagi, yogurt, yumurta, tuz ve su ile hazirlanan hamurun
arasma i¢ har¢ konup iizerine kaynatilmig taze siitten alinmig kaymak ve zeytinyagi karisimi dokiliip firinda
pisirilerek iiretilen borektir. Uretimde kullamlan zeytinyag:, cografi isaret olarak 201 say1 ile tescilli Milas

Zeytinyagidir.

Milas Caykamasinin i¢ harci, asagida verilen bitkilerden ve ¢dkelek peynirinden olusur.

Bitki

Kullanilan kismi1

Maydanoz (Petroselinum sativum)

Yaprak ve sap

Dereotu (Anethum graveolens)

Yaprak ve sap

Ispanak (Spinacia oleracea)

Yaprak ve sap

Paz1 (Beta vulgaris var. cicla)

Yaprak ve sap

Pancar yaprag (Beta vulgaris) Yaprak
Taze sogan (Allium cepa) Yaprak
Pirasa (Allium porrum) Yaprak
Marul (Lactuca sativa) Yaprak
Kiskincik (kisnig) (Coriandrum sativum) Yaprak ve sap
Kapgik (gelincigin ¢icek agmadan dnceki yapragi) (Papaver rhoeas) Yaprak
Dalgan (1sirgan otu) (Urtica dioica) Yaprak
Kusyiiregi (Stellaria media - Familyasi: Caryophyllaceae) Yaprak ve sap
Koremen (dag pirasasi) (Allium ampeloprasum) Yaprak

Labada (Rumeoc Patienta)

Yaprak ve sap

Kerdime (tere) (Lepidium sisymbrioides)

Yaprak ve sap

Milas Caykamasinin servisi, 10 x 10 cm’lik dilimler halinde ve slizme yogurt veya ayran ile birlikte yapulir.

Ayrica gida ile temasa uygun kaplarda satisa sunulabilir.

Milas Caykamasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu

sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

Milas Caykamasinin iiretiminde; cografi sinirda yetisen bitkiler ile cografi sinirda iiretilen ¢okelek peyniri
kullanilir.

Milas Caykamasinin iiretiminde kullanilan bilesen miktarlarina asagida yer verilmektedir.

Hamur i¢in:

1 kg bugday unu

100 g musir unu

2 tane yumurta

150 g yogurt

200 ml Milas Zeytinyagi
10 g tuz

1 litre 1lik su

I¢ harg icin:

500 g taze ¢okelek peyniri
30 g maydanoz

70 g dereotu

100 g 1spanak

100 g paz1

100 g pancar yapragi

30 g taze sogan

50 g pirasa

50 g marul

50 g kiskincik (kisnis)

50 g kapgik

50 g dalgan (1sirgan otu)
30 g kusyliregi

50 g kdremen (dag pirasast)
50 g labada

50 g kerdime (tere)

10 g tuz

100 ml Milas Zeytinyagi

Ugzeri icin:
100 g kaymak (kaynatilmig taze siitten alinan)
50 ml Milas Zeytinyag1

Tepsiyi yaglamak igin:

50 ml Milas Zeytinyag1
50 g tereyagi

Hamurun hazirlanmasi: Bugday unu ile misir unu karistirilir. Uzerine yogurt, Milas Zeytinyag1, yumurta, tuz
ve 1lik su ilave edilip karistirilir. Yogrulduktan sonra dinlenmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Tiim bitkiler dogramp karigtirilir. Cokelek peyniri, tuz ve Milas Zeytinyagi eklenip
iyice karigtirilir.

Milas Caykamasinin hazirlanmasi ve pisirilmesi: Boregin pisirilecegi tepsi, Milas Zeytinyagi ve tereyagi ile
yaglanir. Uzerine hamurun yarist yayilir. i¢ harg, hamurun tiim yiizeyine esit bir sekilde yerlestirilir. Hamurun diger
yaris1 200 ml su ile seyreltildikten sonra i¢ harcin iizerine yayilir. Kaymak ve Milas Zeytinyag1 karistirilip ¢irpilarak
hamurun {izerine esit bir sekilde siiriiliir. 2000 C’de 1sitilan firinda, hamurun tizeri kizarincaya kadar 35-40 dakika
pisirilir.
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Firindan ¢ikarilan Milas Caykamasi, soguduktan sonra 10 x 10 cm’lik dilimler halinde kesilerek siizme
yogurt veya ayran ile birlikte servis yapilir. Ayrica gida ile temasa uygun kaplarda satisa sunulabilir.

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

Milas Caykamasinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde onemli bir yere sahiptir.
Uretimde, cografi sinirda yetisen bitkiler ile cografi sinirda iiretilen ¢okelek peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Milas Caykamasinin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programm
ile Milas Gida Maddesi Yapanlar ve Satanlar Esnaf Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kigiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her
zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Milas Caykamasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.01.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 08.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1212

Tescil Tarihi : 08.09.2022

Basvuru No : C2021/018

Basvuru Tarihi 1 18.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Simav Eynal Domatesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kiitahya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Boliicek Mahallesi Kiitahya Tavsanli Karayolu Bulvart No: 34 Merkez
UTAHYA

Cografi Simir : Kiitahya ili Simav ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Simav Eynal Domatesi ibareli asagida verilen logo ile mense adi

amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Simav Eynal Domatesi ibareli
logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

simav
EYNAL DOMATESI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Simav Eynal Domatesi; Kiitahya’nin Simav ilgesinde jeotermal seralarda topraksiz tarim yodntemiyle
yetistirilen Solanum lycopersicum L. tiiriine ait Ergen F1, Giilkoy F1, Tybif F1 ve Vitello F1 ¢esitlerine ait beef tipi
(iri tip) domatestir.

Simav Eynal Domatesinin meyve sekli basik yuvarlak ve hafif lobludur. Meyve kabugu ince ve parlak koyu
kirmizi renktedir. Meyve eti sert, meyve i¢i rengi kirmizi ve ¢ok odalidir. Sulu yapida olup mayhos bir tada sahiptir.
Meyve agirligt en az 260 g olmakla birlikte 1000 g’a kadar da gelisim gdsterebilir. 30 giine kadar varan uzun raf
omrii sebebiyle yola dayanimi kuvvetlidir.

Simav ilgesi, iliman iklim (kiy1 Ege) ile karasal iklimin (ig Anadolu) &zelliklerinin yasandig1 gecit bolgesinde
yer alir. Simav’da y1l boyu genel olarak 1liman iklim hissedilir ancak yaz ve kis aylarinda gece giindiiz arasindaki
sicaklik farki yiiksektir. Sicaklik farkiyla birlikte, ilgenin deniz seviyesinden yiiksekte olusu bitki gelisiminin yavas
olmasina neden olurken bu durum, Simav Eynal Domatesinin meyve kabugunun ince, kuru maddesinin yiiksek, tat
ve aromasinin yogun olmasini saglar. Cografi sinirda jeotermal seralarda yetisen domatesler, sicaklik farkinin neden
oldugu olumlu etkilerden en iyi diizeyde faydalanirken, iklim sartlarinin olumsuz etkilerinden korunur.

Simav Eynal Domatesi, topraksiz tarim yontemiyle yetistirildiginden besin ve nem diizeyleri kontrollidiir.
Besin elementleri bitkiye, bitkinin alabilecegi formda ve kolay erisebilecegi sekilde verildiginden bitki kokleri ok
fazla biiyiimez, karigmaz ve kok biiylitmeye harcanan enerji meyve gelisimine aktarilir. Buna ek olarak toprak
kaynakli yabanci otlar, zararli bocekler ve hastaliklar Simav Eynal Domatesinde goriilmez.

Jeotermal seracilik yontemi ile yetistirilen Simav Eynal Domatesinde, 1 Ocak-30 Haziran ve 1 Temmuz-31
Aralik tarihleri arasinda olmak {izere yilda iki sezon iriin alinir. Domatesler, hi¢bir dénem ¢ok sicaga ve soguga
maruz kalmaz. Sera ig¢i sicaklik 10-30°C, nem oram %60-65’tir. Tozlagsma, Bombus arilar ile dogal yontemlerle
gerceklestirildiginden, iiretimde hormon kullanilmaz.
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Simav Eynal Domatesinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Simav Eynal Domatesinin Ozellikleri

Ozellik Deger

Suda Coziiniir Kuru Madde (Briks) En az %4

pH Degeri 4555

Meyve Eni En az 90 mm

Meyve Boyu Enaz 60 mm
Uretim Metodu:

Simav Eynal Domatesinin iiretiminde Ergen F1, Giilkoy F1, Tybif F1 ve Vitello F1 cesitlerine ait beef tipi
(iri tip) domates kullanilir. Uretim, jeotermal seralarda 1 Ocak-30 Haziran ve 1 Temmuz-31 Aralik tarihleri arasinda
olmak {izere yilda 2 kez {iriin alinacak sekilde gergeklestirilir.

Sera Kurulumu

Simav Eynal Domatesinin yetistirildigi seralar; jeotermal 1sitma yontemiyle 1sitilan, ¢at1 ve yan havalandirma
sistemleri ile bitki besleme ve sulama sistemlerine sahip modern seralardir. Yan yiiksekligi 3 m ve ¢at1 yiiksekligi
4,5 metre olacak sekilde olusturulur. Cat1 rtiisiit UV korumaya sahip materyallerle kaplidir.

Fide Dikimi

Bitkileri ve bitki kok sistemlerini desteklemek icin genellikle kum, turba, vermikiilit, perlit, hindistan cevizi
kabugu (cocopeat), kaya yiinii veya genlestirilmis kil agregasi gibi yetistirme ortamlar1 kullanilir. Genellikle Antalya
ilinde bulunan fideliklerden saglanan fideler, dikim ortamlarina 1,5 m x 0,45 m diizende dikilir. flk sezon igin fide
dikimi 15 Ocak-15 Subat tarihleri arasinda, ikinci sezon i¢in fide dikimi 15 Temmuz-15 Agustos tarihleri arasinda
gerceklestirilir.

Besleme ve Sulama

Sulama ve bitki besleme sistemlerinden gelen baslik, her bir fide i¢in ayr1 ayr1 yetistirme ortamina saplanir.
Bitkinin yetisme donemine uygun, ziraat miihendisleri tarafindan belirlenmis bitki besleme programlari sisteme
yiiklenir. Ortamdaki sicaklik, nem ve hava akimi sensorlii otomatik kontrollerle saglanir. Sera igi sicaklik 10-30°C,
nem orani %60-65’tir. Periyodik olarak damlama sulama yontemi ile sulama yapilir.

Budama

Her bir fide; bir kok ve iki govdeli olarak yetistirilir. Govdelerde haftalik olarak yan dal u¢ alma islemi
uzunluk 4-5 cm iken yapilir. Salkimlar hasat edildikten sonra yaprak budamasi yapilir ve gévdedeki biiyiime uglar
korlenir. Boylece liretim sezonu siiresince bitkinin geng ve verimli kalmasi saglanir.

Zirai Miicadele

Sezon aralarinda, sera igindeki sap, kok gibi bitki kalintilar1 ile eskimis sulama ve besleme borular1 gibi
materyaller fiziksel olarak temizlenir. Domates giivesine kars1 mevzuata uygun ruhsath ilaglar ile Tarim ve Orman
Bakanlig talimatlarina uygun sekilde sera ici ilaglamir ve seralar havalandirilir. Uretim déneminde, gesitli hastalik
ve zararlilara kars1 yine talimatlara uygun sekilde diizenli olarak ilaglama yapilir.

Hasat

Simav Eynal Domatesi, koyu kirmizi renge ve en az 260 g agirliga ulasinca elle hasat edilerek gida ile temasa
uygun kaplara zedelenmeyecek sekilde konur. Bir yetistiricilik doneminde her gévdeden 7-8 salkim olmak iizere,
her kokten 14-16 salkim iiriin alinir. Simav Eynal Domatesinin ilk hasadi nisan ayinda baslayip haziran ayinin
ortasina kadar, ikinci hasadi ekim ayinda baglayip aralik ayinin ortasina kadar devam eder.

Hasat edilen Simav Eynal Domatesi ayn1 giin i¢inde piyasaya arz edilir. 30 giine kadar varan uzun raf 6mrii
sebebiyle yola dayanimi kuvvetlidir.
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Denetleme:

Denetimler; Kiitahya Ticaret Borsasimin koordinatorliigiinde; Kiitahya Ticaret Borsasi, Kiitahya il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Simav Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden olusan konuda uzman en az 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde
ayrica denetim yapilabilir. Yapilan denetimler 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil
diizenli olarak Kiitahya Ticaret Borsasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim esnasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimin cografi sinirda yer alan jeotermal seralarda gerceklestirilmesi.

e Ozellikle iiretimde kullanilan domates gesitleri, sera kurulumu, fide dikimi ve hasat bakimindan iiretim
metoduna uygunluk.

e Uriin agirliginm en az 260 g, renginin ise koyu kirmizi olmas.

e Simav Eynal Domatesi ibaresi, logosu ve mense ad1 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 yiiriitiir.
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8. Erzurum Casir Salamurasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.12.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 08.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1213

: 08.09.2022

: C2021/000520

1 15.12.2021

: Erzurum Casir Salamurasi

: Salamura ¢asir / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
: Erzurum ili

: Erzurum Casir Salamurasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isaret

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilmadiginda, Erzurum Casir Salamurasi
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek
sekilde bulundurulur.

€
CASIR SALAMURASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Casir Salamurasi; maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan Latince adi Prangos ferulacea olan
castr bitkisi suda haslanip kaya tuzu ile salamura edilmesi suretiyle iiretilir. Casir bitkisinin sadece 10-20 cm’lik
govde kismi Erzurum Casir Salamurasi tiretiminde kullanilir.

Cagir bitkisi cografi sinirda ¢aksir, casur ve tetik casiri olarak da bilinir. Yabani bir bitki olup mayis ve haziran
aylarinda hasadi yapilir. Govdesi yaprak seklinde 2 kisimdan olusur. A¢ik yesil rengi, bitki kesildikten sonra biraz
koyulagir. Buruk bir tad1 vardir.

Erzurum Cagir Salamurasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Genellikle kigin, yemeklerin yanlarinda tiiketilir. Ayrica ¢asir kavurmasi, ¢asir 6ldiirmesi vb yemeklerin
iretiminde de kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Casir Salamurasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ¢asir bitkisi kullanilir.
Malzemeler: 5 kg Casir, 80 g kaya tuzu ve su

Casir bitkisi ayiklanarak gdvde kismi alinir. Iyice yikandiktan sonra bol suda yumusayincaya kadar haslanip
ac1 olan tadinin giderilmesi amaciyla soguk suya konulur. Her 2 saatte bir soguk suyu degistirilir. Toplamda 6-8
saat kadar soguk suda beklemis olan casirlar sudan ¢ikarilip bidonlara koyulur. Uzerine kaya tuzu eklenip bidonun
agiz kismina kadar su doldurulur. Hava ile temasini kesmek igin {izerine iiziim yapragi konur ve bidonun kapag:
sikica kapatilir. 1 ay bekletildikten sonra fermantasyon islemi tamamlanan Erzurum Casir Salamurasi piyasaya arz
edilir. Tiiketilmeden 6nce sicak suyla yikanarak fazla tuzunun uzaklastirilmasi saglanir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Casir Salamurasinin ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Casir Salamurasinin tiim {iretim asamalar1 cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda, Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Turizm Fakiiltesi, Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer iiyenin katilimiyla olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, tiretim metoduna uygunlugunu ve Erzurum
Casir Salamurasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli 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 10.02.2022 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 08.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1214

: 08.09.2022

: C2022/000051

: 10.02.2022

: Nigde Kalsiti

: Dogal tas / Diger iiriinler

: Mabhreg isareti

: Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1

: Bankalar Cad. No:17 Merkez NIGDE

. Nigde ili Merkez il¢esi Hidirlik mevkii
: Nigde Kalsiti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Kalsiti ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Asagida bulunan
logonun kullanimu istege baglidir.

AL

~i<ﬁl‘K \ A
y (& ¢
1 )

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Kalsiti; Nigde ili Merkez ilgesi Hidirlik meviinde ¢ikarilan kalsittir. Kalsit, karbonath kayaglarin
(kirectas1, mermer, tebesir) ana mineralidir. Cesitli sekillerde kristal halde bulunan (rombaeder, skalenoeder seklinde
kristallenir) camsi parlaklikta, renksiz saydam yapidadir.

Kalsit endiistriyel mineral olarak ¢ok genis bir kullanim alanina sahiptir. Kalsit hammaddesinden baslayarak,
mozaik taslar, graniiller, mikronize ve nanometrik boyutlara dgiitiilmiis kalsitler ve yilizey aktivasyonlu (kaplanmis)
kalsitler seklinde ¢ok genis bir yelpazeye sahiptir.

Bu mineralin kullanimi sirasinda kalitesini tanimlayan {i¢ niteligi vardir. Bunlar tane ¢api, renk ve kimyasal
safligidir. Bu 6zellikler mineralin uygulamadaki uygunlugunu belirlemektedir. Kalsit taginin renkleri parlak bir
beyazdan acik griye kadar yayilmakta ve kalsiyum karbonat icerigi ise %80,0-99,9 arasinda degismektedir.

Kalsit minerali i¢in kirletici bilesen olan demir, magnezyum ve aliiminyum (Fe, Mg, Al) cografi sinirdan elde
edilen kalsitte diisiitk miktardadir. Nigde Kalsitinin kalsiyum karbonat (CaCOs) orant da ¢ok yiiksek oldugu igin,
beyazlik ve saflik orani da yiiksektir.

Nigde Kalsitinin bazi1 dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Nigde Kalsitin kimyasal bilesimi

Bilesim | Oran (%)
CaCOs3 99,50
MgCOs3 0,30
Fezo3 0,005
SiO; 0,10
Al>O3 0,05
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Tablo 2. Nigde Kalsitin fiziksel ve genel 6zellikleri

Fiziksel 6zellikler

Yogunluk (ISO 787-10) 2,7 glcm®
Sertlik (Mohs) 3

Kirtllma indisi 1,59

Genel ézellikler

% Nem (Fabrika ¢ikist) 0,3

pH Degeri 9

Keten Yag Emme (5 Mikron) 15 g/100 g
Dop Yag Emme (5 Mikron) 28 9/100 g
Paketleme Yogunlugu (5 Mikron) 1,00 g/mL
Beyazlik (L*) 98,5 %
Tek Eksenli Basing Dayanimi 300 kg/cm?
Cozintirliik (20 oC Suda) 0,014 (g/L)

Uretim Metodu:

Cografi sinirda yer alan kalsit yataklari, delme makineleri ile delinip patlatilir. Patlatilan alandan ¢ikarilan
kalsit cevherleri, ekskavator ile kamyonlara yiliklenerek kirma tinitesine taginir. Talep olmasi durumunda ham olarak
satig gergeklestirilir. Kirma {initesinden sonra eleklerde istenen boyutlarda siniflandirilir ve satis gergeklestirilir.
Kirma tesislerinden gegirilip triyaj bandinda rengi kirleten kisimlar elle veya optik cihazla ayiklanir. Nigde Kalsiti,
kullanilacagi alanlarla ilgili olarak asagidaki islemlerden gegirilir.

1- (- 40 mikron) boyutlarda 6gilitme asamalari:

A- Ceneli kirici (-5,10 cm boyutunda)

B- Cekigli kiric1 (-3 mm boyutunda)

C- Bilyal1 degirmen (-200 mikron boyutunda)

D- Vidal1 konveydr, (kovali elevatdrle tagima)

E- Havali seperator ile ayirma

F- Fan ve filtre kullanarak filtre altindan mamul silosuna nakil
G- Torbalama

2- 40-100 mikron boyutlarinda 6gilitme agamalart:

A- Ceneli kirici

B- Cekigli degirmen

C- Seperator (bazen ayri olarak bazen gekigli degirmen tizerinde olur)
D- Torbalama

Kapl iriin tiretimi, kaplama tesislerinde gergeklestirilir. Paketleme, otomatik paketleme {initesi bulunmasi
durumunda robotik cihazlarla yapilir.

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

Cografi sinirda uzun yillardir iiretilir ve Nigde ilinin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Nigde Kalsitin
¢ikarilmasi, dgiitiilmesi ve paketlenmesi islemleri belirtilen cografi alanda yapilir.
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Denetleme

Denetimler Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda, Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1, Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Maden Miihendisligi Béliimii ve Nigde Sanayi ve Teknoloji i1 Miidiirliigiinden konuda
uzman birer liyenin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; cografi sinirdaki kalsit yataklarinin uygunlugunu, Nigde Kalsitinin ayirt edici fiziksel
6zelliklerinin uygunlugunu ve Nigde Kalsitinin ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

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.
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10. Sanhurfa Pendirli Helvasi / Sanlhurfa Peynirli Helvasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11215

Tescil Tarihi : 08.09.2022

Basvuru No : C2021/000526

Basvuru Tarihi 1 17.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwrfa Pendirli Helvas1 / Sanliurfa Peynirli Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA
Cografi Simir : Sanliurfa ili

Kullanim Bi¢imi : Sanlurfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Sanlurfa Pendirli
Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanlhurfa Peynirli Helvasi; un, beyaz seker, su, cografi isaret olarak 807 sayi ile
tescilli Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri ve 363 sayi ile tescilli Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagi kullanilarak iiretilen
peynir helvadir.

Sanlurfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasinin iiretimde kullanilan peynir, tutsuz olup dilimlenip
stiziilmeye birakilir en son asamada tencerenin ortasina yerlestirilip iizerine sicak helva karisimi ile kapatilip erimesi
saglanmasi geleneksel yontem olup yaklagik 5 dakika sonra karistirilip servise sunulur.

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasimin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa’nin mutfak
kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

e !5 kg tuzsuz Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri
e 200 g Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagi

e 400gun

e 400 g beyaz seker

e 200 ml su

Hazirlanmast:

Beyaz seker iizerine su konularak 10 dakika kaynatilip seker eritilir. Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri ince
dilimler halinde dogranip yikanir ve slizgecle siiziiliir. Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Yag bir tavada hafif ateste 1sitilir,
iizerine un ilave edilir ve unun rengi hafif koyulagincaya kadar 25-30 dakika kavrulur. Uzerine kaynatilmis sekerli
su eklenir, 1 dakika karigtirilir ve tavanin kapagi kapatilir. 5 - 10 dakika sonra su buharlagmaya baglayinca kapak
acilip 1 dakika beklenir. Tavadaki helvanin ortas: acilip dilimlenmis peynirler konur ve peynirlerin iizeri helvayla
kapatilip tavanin kapagi kapatilir. 5 dakika beklenir Ve peynirler eriyince helva karistirilip servisi yapilir.

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

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Sanlhurfa ilinin mutfak
kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulundugundan tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlwrfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa Ticaret ve
Sanayi Odas1 ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa ayrica gerekli goriilen hallerde ve sikdyet tizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metodunun uygunlugunu ve
Sanliurfa Pendirli Helvas1 / Sanliurfa Peynirli Helvasi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.

Denetim merci, 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.



2022/133 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

57

11. Sanhurfa Bostanasi / Bostana

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1216

Tescil Tarihi : 08.09.2022

Basvuru No : C2021/000527

Basvuru Tarihi 1 17.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Sanlwurfa Bostanasi / Bostana

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sanlurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA
Cografi Simir : Sanlwurfa ili

Kullanim Bi¢imi . Sanlrfa Bostanasi / Bostana ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sanliurfa Bostanasi / Bostana ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sanliurfa Bostanasi / Bostana; cografi isaret olarak 33 sayi ile tescilli Sanlurfa Biberi, domates, salatalik,
maydanoz, semizotu (pirpirim), kuru sogan, 812 sayi ile tescilli Suru¢ Nar1 veya 445 say1 ile tescilli Karakoprii
Narindan elde nar eksisi, tuz ve limon suyu kullanilarak iiretilen salatadir. Uretimde, Sanliurfa Biberinin taze hali
kullanilir. Sanlurfa Bostanasi / Bostanada sivi yag kullanilmaz.

Sanliurfa Bostanasi / Bostananin ge¢misi eskiye dayanir. Sanliurfa mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Misafir agirlamada her yemegin yaninda ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malzemeler:

750 g domates

70 g taze ac1 kirmizibiber

70 g taze yesilbiber

150 g salatalik

45 g yarim demet maydanoz

130 g semizotu (pirpirim)

140 g kuru sogan

80 ml nar eksisi

16 g tuz

20 ml limon suyu (tercihen taze sikilmis limon suyu)

Hazirlanmasi:

Domates, Sanlurfa Biberi, maydanoz, semizotu ve salatalik yikanir. Domatesin 250 g’1 rendelenip bir kaba
konur. Kalan domatesler ile kuru sogan, biber, maydanoz ve semizotu ¢ok ince dogranip derin bir kaba konur.
Uzerine 812 sayi ile tescilli Surug Nar1 veya 445 sayi ile tescilli Karakdprii Narindan elde edilen nar eksisi tercihen
eklenir ayrica tuz, rendelenmis domatesler ile limon suyu eklenerek iyice karigtirilir.

Servisi:
Tercihe gore lizerine nar taneleri de ilave edilip soguk olarak servisi yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Sanliurfa Bostanasi / Bostananin ge¢misi eskiye dayanir. Sanliurfa ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simirla {in bagi bulunan Sanliurfa Bostanasi / Bostananmn tiim {iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlwrfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa Ticaret ve
Sanayi Odast ile Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa ayrica gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metodunun uygunlugunu ve
Sanliurfa Bostanasi / Bostana ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimnin uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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12. Ordu Melocan Kavurmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.11.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 11.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11217

Tescil Tarihi : 11.09.2022

Basvuru No : C2021/000482

Basvuru Tarihi 1 23.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Melocan Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Sarkiye Mah. Yiikeiiliik Sok. No:2 52100 Altinordu ORDU
Cografi Simir : Orduili

Kullanim Bi¢imi : Ordu Melocan Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Ordu Melocan Kavurmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Melocan Kavurmasi; Latince tiir adi Smilax excelsa L. olan ve cografi sinirda dikenucu, melevcan,
melocan isimleriyle bilinen eksimsi bir tada sahip bitkinin haslandiktan sonra sogan veya pirasa ile birlikte
kavrulmas1 suretiyle iiretilen yemektir. Istege bagli olarak iizerine yumurta kirilabilir. Sicak veya soguk olarak
servisi yapilir.

Melocan, ormanlik arazilerin ¢alilik bolgelerinde dogal olarak yetisen sarilici, tirmanici, dikenli ve ¢ok yillik
bir bitkidir. Bitkinin, nisan-mayis aylarinda baslayip eyliil ay1 sonuna kadar devam eden donemde hasat edilen geng
stirgiin uglar1 taze, konserve veya salamura olarak kullanilir.

Ordu Melocan Kavurmasinin ge¢misi, Osmanli donemine dayanir. Genellikle ana yemegin yaninda
tiiketilmesine ragmen ana yemek olarak da tiiketilir. Ordu ilinde bahar aylarinda diizenlenen festival ve senliklerde
sikca rastlamak miimkiindiir. Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Ordu Melocan
Kavurmasinin, cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Ordu Melocan Kavurmasi; cografi sinirda yetisen melocan bitkisi kullanilarak iiretilir.

Bilesenler:

o 1 kg melocan (taze, konserve veya salamura)

e 2 orta boy kuru sogan (tercihen yesil sogan veya pirasa)
o 3-4 yemek kasi8i siv1 yag (tercihen tereyag)

o 1 tatl kasig1 tuz

Hazirlanmasi:

Taze melocan bitkisi birkag¢ kez yikanir, yumusayincaya kadar kaynayan suda 10 dakika kadar haslanir.
Haglama suyuna 5-6 damla limon suyu eklenerek bitki renginin kararmasi onlenir. Haslanan melocanlar kaynar
sudan ¢ikarilarak soguk suya tutulur ve act suyunun uzaklastirilmasi i¢in elle sikilir. Kiip sekilde dogranan soganlar
kizgin yagda rengi pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine melocanlar ve tuz ilave edilip 3-5 dakika karistirilarak
orta ateste kavrulur.

Ordu Melocan Kavurmasi, salamura veya konserve melocan bitkisinden yapilacaksa, fazla tuzunun
uzaklagmasi i¢in suda bekletilir. Kiip sekilde dogranan soganlar kizgin yagda rengi pembelesinceye kadar kavrulur
ve iizerine, sudan ¢ikarilip suyu sikilan melocanlar eklenerek 3-5 dakika karigtirilarak orta ateste kavrulur. istege
bagli olarak tizerine yumurta kirilabilir.
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Servisi:
Ordu Melocan Kavurmasinin servisi, Sicak veya soguk olarak yapilabilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Ordu Melocan Kavurmasinin gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bardirir. Bu
sebeplerle cografi siir ile {in bagt bulunan Ordu Melocan Kavurmasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Ordu Biiyiiksehir Belediyesi ile Ordu il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konunun uzmani birer kiginin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yilda
bir kez diizenli olarak, ayrica sikdyet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugu ve Ordu
Melocan Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Kocaali Cam Dag1 Kestane Bah

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.06.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11218

Tescil Tarihi 1 12.09.2022

Basvuru No : C2020/162

Basvuru Tarihi 1 29.06.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali

Uriin / Uriin Grubu : Kestane bali / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Kocaali Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Agalar Mah. 15 Temmuz Zafer Meydani1 No:24 Kocaali SAKARY A
Cografi Simir : Sakarya ili Kocaali ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kocaali Cam Dagi Kestane Bali ibaresi ve menge adi amblemi, {iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali ibaresi ve menge ad1 amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kocaali Cam Dagi Kestane Bali, kaynagina gore ¢igek bali sinifinda, liretim ve/veya pazara sunus sekline
gore siizme bal seklinde tiiketiciye sunulur. Kocaali Cam Dagi Kestane Bali belirtilen cografi sinira 6zgii bitki
ortiisiindeki basta kestane ve diger ¢igekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla tiretilen
bir ar1 lirliniidiir.

Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali; yaklasik 900 m rakimdaki Cam Dag1 bolgesini de igine Kocaali ilgesinde
aricilarin gegmisten glinlimiize kadar yaygin bir sekilde yiiriittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda ilge ile
6zdeslesen ve iine kavusan bir iiriindiir. Ozellikle basta kestane agaclar1 olmak iizere bolgenin bitki ortiisii ile
belirtilen cografi sinirda aricilik ve bal tiretimi yiizyillar 6ncesine dayanir. Genel olarak bu bolgenin bitki ortiisii
kestane, ¢cam, ¢inar, kayin, thlamur ve kizilagag tiirleri orman seklindedir.

Belirtilen cografi sinirda yayilis gosteren primer ve sekonder polen kaynagi olan bitkiler Kocaali Cam Dag1
Kestane Balinin dzgiin aromasim ve rengini olusturur. Iklim ve bitki ortiisiine bagli olarak Kocaali Cam Dag:
Kestane Ballarinda; primer polen yogunlugunu oncelikle Castanea sativa (kestane), sekonder polenlerin
yogunlugunu ise; Fabaceae (Baklagiller), Hedysarum (Batalak), Apiaceae (Maydanozgiller), Ericaceae
(Fundagiller) az miktarda da Asteraceae (Papatyagiller), Rosaceae (Giilgiller) ve Tilia spp. (Ihlamur) tiirleri
olusturur.

Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali tiretiminde genel itibariyle Kafkas Aris1 kullanilir. Ar1 irki olarak Kafkas
Auris1 (Apis mellifera caucasica) Kocaali iklim kosullarina dayanikli olup ar yetistiricileri tarafindan en fazla bilinen
ve tercih edilen bir ar1 ekotipidir.

Kocaali Cam Dag1 Kestane Balinda; kestane poleni temsiliyeti bakimindan, iiriindeki kestane (Castanea
sativa) tiirlerine ait toplam polen igeriginin en az %70’ini kestane poleni olusturur. Uriin, yogun olan {inifloral
tiirlerin botanik kaynagiyla (kestane) isimlendirildigi i¢in kestane bal1 olarak nitelendirilir.

Kocaali Cam Dagi Kestane Bali, kahverengi renk ve tonlarinda degisebilen renkte, temin edildigi bitki
ortiisiine 6zgii kokuya ve nispeten ac1 ve buruk tada sahip, kivamli ve akiskan yapida olan bir baldir. Tiiketildiginde
bogazda hafif yanma hissi olusturur.

Uretim Metodu:

Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali, Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak iiretilir ve tiiketiciye arz edilir.
Uretiminde gida katki maddeleri de dahil olmak iizere hicbir gida bileseni ve disaridan ilave bir madde katilamaz.

Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali Uretim Asamalart:

ilkbahar Bakimi: Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali ariciliginda, istenilen diizeyde verim alabilmek igin, her
mevsim yapilmasi gereken islemlere dikkat edilmelidir. Calismalarin en yogun yapildigi dénem ilkbahardir.
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IIkbahar kontrollerinde arilarin kist nasil gegirdiklerini, kovanda mevcut gida miktarmi, ana arinm varligini,
yumurtlama durumunu, is¢i ar1 miktarini, kovanda hastalik olup olmadigini kontrol edilir.

Kestane bali iiretiminde arili kovanlar acik alanlarda kislatilir. Ozellikle ilk kontrollerde ar1 kolonilerinin
tistitilmemesine dikkat edilir. Koloni iisiitiildiigii takdirde takriben 35°C olan yavru bilyiitme alan1 sicakliginin tekrar
ayni sicakliga yiikseltilmesi i¢in arilarin daha ¢ok bal tiiketmeleri gerektigi ve ar1 sagligi agisindan olumsuz
durumlarin olusabileceginin unutulmamasi gerekir. Alt kismi c¢ergeveli kovanlarda, kovan tipine gore yaklasik 10
°C sicaklik artist i¢in arilar tarafindan 40-80 gram araliginda giinliik bal tiiketilir.

Arilarin ugusa ¢iktiklar1 zamanlarda kovan dip tahtasi temizligi yapilir. Uzerinde nem ve su biriken ortiilerin
(tahtalarin) degistirilmesi gerekir. Dip tahtasi kovan govdesine sabitse temizlik ya da degistirme kovan govdesi ile
beraber yapilir.

Cerceve kontroliinde kiiflii, asir1 esmerlesmis ve kirik petekli ¢erceveler kovandan gikartilarak ihtiyaca gore
varsa yerine 6nceki yildan kalan temiz petekler verilir. Islenmis petek bulunamazsa yerine temel petek verilir. Kovan
igindeki mevcut ari miktart g¢er¢eveleri doldurmuyorsa arisiz ger¢eveler alinarak alan daraltilir, kulugkalik
cergevelerinin her yil yarisi degistirilir.

Kovanda ar1 i¢in besin kontrolii yapilarak, kovandaki bal, polen miktar1 belirlenir. Ilkbahar aylarinin baginda
yapilan kontrollerde besin stokunun yetersiz oldugu goriildiigiinde bal ve pudra sekerinden yapilan kek ya da seker
surubu ile besleme yapilmaz. Arilarin dogal kaynaklardan beslenmesine 6zen gosterilir.

Bolgede ar1 irki olarak ‘‘Kafkas Arisi’” kullanilir. Koloni sayisi arttirilmak istendiginde yeterli giice erismis
bir koloni bdliinmek suretiyle suni ogul ar1 iiretimi yoluna gidilir. Her kovana ait bilgiler kayit altinda tutulur. Her
koloni kontroliinde bilgiler islenerek daha sonra yapilmasi gereken isler planlanir. Kayitlarda; ana arinin ¢ikis ve
yumurtlamaya baglama tarihi, kokeni, bal ve polen miktarlari, yavru durumu gibi bilgiler yer alir.

Yaz Bakimi: Arilarin ilkbahar bakimindan sonra yaz ayinda bakim ve kontrollerine devam edilir.

Petek ve Kat Verme: Arilarin gelisme faaliyetlerinin baslamasiyla petek yapmalar1 da baslar. Bu déonemde
arilara yeni temel petekler verilir. Kulugkalik oldugu zaman kovana kat, diger bir degisle ballik verilmesi gerekir.
Kat verilirken kuluckalikta balli peteklerden en az 2 ¢ergeve kata alinir. Yerlerine yeni petekler verilir.

Balli petekler yaninda bir kag yeni petek daha verilen kat kuluckaligin tizerine konulur.

Sonbahar Bakimi ve Kislatma: Sonbahar bakimi arilarin kisi kayipsiz gegirmeleri agisindan 6nem tagir.
Sonbaharda arilara kis yiyecegi olarak bal ve polen depolanmis petekler birakilmalidir. Diisiik kaliteli ballar arilara
kis yiyecegi olarak verilmez.

Ar1 mevcudu zayif, ana arisiz, ana arist yaglanmis ve verimsiz olan arilara geng¢ ana ari1 uygulanir. Ana ar1
yoksa sonbaharda birlestirilir. Arili kovanlarda yeterince bal ve polen birakilmis olsa da 2 6lgek beyaz toz seker ve
1 oOlgek su ile hazirlanan seker surubuyla beslenir. Bununla birlikte kisa girerken ya da g¢ikarken kek ile
beslenebilirler. Kek; bir kisim bal ve 3 kisim pudra sekerinin karigtirtlmasi ile elde edilir.

Zararli Miicadelesi: Zararli miicadelesinde ilgili mevzuata uygun ruhsatli ilaglar kullanilir. Bunlarin
kullaniminda prospektiislere uyulur.

Hasat: Peteklerde bal olusumu genellikle temmuz aymin ilk 3 haftasindadir. Bal hasadi bu tarihi izleyen
zamanlarda yapilir. Hasat donemi; yillara, nektar akisina ve iklim kosullarina bagl olarak degisebilir. Hasat zamam
toplanacak bal, ar1 kovaninin ballik kismindan alinir, kuluckalik boliimiinden hasat yapilmaz.

Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali siizme bal olarak piyasaya arz edilir.

Kocaali Cam Dagi Kestane Bali iiretim akis semas1 asagida verilmistir (Sekil-1).

| HASAT EDILEN KESTANE BALI |

| TARTMA VE DEPOLAMA |

| ISITMA |
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| SUZME |

| DINLENDIRME |

| DOLUM |

| AMBALAJLAMA |

| SATIS |

Sekil-1. Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali Uretim Akis Semasi

Isitma, ortam sicakligindaki balin sicakliginin artirilarak daha akiskan hale getirilmesi i¢in uygulanir. Stizme
islemi yapilmadan once oda sicakligi, siizme kolayligi ve akiciligin saglanmasi agisindan 25-30°C araliginda
olmalidir. Siiziilecek ¢ercevelerin petekleri lizerindeki sirlar, sir bigagi veya sir taragi ile alinir. Sir1 alinan peteklerin
ballari; el ile calisan veya elektrikli (santrifiijlii) bal siizme makinelerine yerlestirilerek ayrilir.

Siizme islemi yapilan ballar elekten gegirilerek yabanci maddelerinden ayrilir. Buna ragmen kiigiik
pargaciklar, olusan hava kabarcigi vb. balin rengini bulandirir. Bunun igin bal, dinlendirme tankima alinir ve
dinlendirilir. Kiigiik parcaciklar ve hava kabarcigi kopiik seklinde istte toplanir. Dinlendirme tankindaki bal
duruldugunda ve berraklastiginda, dolum/ambalajlamaya gegilir.

Depolama ve Muhafaza Kosullari: Siiziilen Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali; hemen tiiketiciye arz edilmeyip
doluma gecilmeyecek ise daha uzun siireli depolanabilmesi adina {iriiniin serin ortamlarda muhafaza edilerek
depolanmasi tavsiye edilir.

Tiiketiciye arz edilecek Kocaali Cam Dagi Kestane Bali gida isletmecileri tarafindan belirlenen gida ile
temasa uygun ambalajlara konulur. Basta polen analizlerine ve Tiirk Gida Kodeksine uygun ballar; ilgili mevzuata
uygun etiket bilgileri ile etiketlenir. Uriin, ambalajlama/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim
agamalarinda temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1g181na maruz kalmayacak ve 25°C’yi
asmayacak sekilde muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kocaali Belediyesi koordinasyonunda; Kocaali Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kocaali
Belediyesi ile Sakarya ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden birer iiyenin katilimi ile en az ii¢ kisiden olusan denetim
merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az 1 kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 Sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kocaali
Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Uriinii iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri, Kocaali Belediyesi ve Sakarya
ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri,
konaklama noktasinin uygunlugu ve flora yapis1 kayit altina alinir. Belirtilen cografi sinirda bu {iriinii lireten aricilar,
her yil Sakarya ili Ar1 Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde
bulunur. Bu kayitlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmasi adina Sakarya ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan
muntazam sekilde kayit altinda tutulur.

Denetim merci tarafindan Kocaali Cam Dag1 Kestane Balinda denetlenecek hususlar asagida verilmistir.
- Uretim metoduna uygunluk,
- Arilik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat doneminde yapilan iglemlerin uygunlugu,
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- Kocaali Cam Dag1 Kestane Bali cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde, Tirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen ilgili kriterler
icin bal numunesi alinmasi saglanir. Ayrica denetime iligkin masraflar ile bu mevzuat dahilinde istenebilecek
analizlere iliskin masraflar iireticiler tarafindan karsilanabilir. Uriiniin paketleme/dolum asamalarindan
pazarlanmasina kadar ilgili mevzuatin 6ngordiigi sekilde tiiketiciye arz edilmesi saglanir. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasindaki hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 12.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11219

Tescil Tarihi 1 12.09.2022

Basvuru No : C2022/000001

Basvuru Tarihi 1 04.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi

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

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mah. Mekik Sok. No:25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Savastepe ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi ibaresi ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Savastepe Saribeyler
Seferberlik Coregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi; ekmeklik bugday unu, eksi hamur mayasi, su ve tuz ile hazirlanan
hamurun susamla kaplandiktan sonra tas firinda odun atesinde pisirilmesi suretiyle tiretilen ¢orektir. Yaklasik 450-
480 g nihai agirliga sahip olup 26 cm capinda ve 2 cm kalinliginda daire seklindedir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin eksi mayasi; tarhana, yogurt, ekmeklik bugday unu, beyaz seker,
zeytinyagi ve su kullanilarak tiretilir. Tarhananin bilesiminde ise ekmeklik bugday unu, yogurt, nohut ve su bulunur.
Eksi mayanin bilesiminde yer alan yogurt ve tarhananin olusturdugu asitlik, fermantasyon i¢in uygun ortam saglayip
mayalanma siiresini kisaltarak ekmegin ge¢ bayatlamasini saglar. Tarhana, Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregine hafif eksi bir aroma verir. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin iizerini kaplamak i¢in genellikle
kabuklu sar1 susam kullanilir. Kabuklu sar1 susam mese kiilii ile karigtirthir sicak suda bekletilip elenir. Bu islem
sirasinda susamin sar1 rengi, beyaza doner. Ancak tiretimde, piyasadan temin edilen beyaz susamlar da kullanilabilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi, kurutularak 6 ay muhafaza edilebilir. Kurutma islemi geleneksel
olarak giineste yapilmasia ragmen, 50-70 °C sicaklikta 20 dakika 1sitilarak gergeklestirilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Adinda gegen “seferberlik” ifadesi, uzun
stiren Canakkale ve Kurtulus Savag1 yillarinda askerlerin savas yiyeceklerinden biri olmasindan kaynaklanir. Cografi
simirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Diigiinlerde, bayramlarda ve 6zel davet yemeklerinde yer alir.
Ozellikle bilesenleri bakimindan, cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 80 adet Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi icin bilesenler:

e 25 kg ekmeklik bugday unu

e 2.5 kg eksi hamur mayasi

e 15kgsu

e 100gtuz

e 4 kg sar1 susam veya kabugu ayrilmis beyaz susam (¢oregin iizeri i¢in)

Eksi hamur mayasi icin bilesenler:

500 g yogurt

500 ml su

100 ml zeytinyag:

2 kg ekmeklik bugday unu
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e 100 g beyaz seker
e 250 gtarhana (8 saat suda bekletilmis)

Eksi hamur mayasi iiretiminde kullanilan tarhana i¢in bilesenler:

e 5Kkgsu

o 10 kg ekmeklik bugday unu
e 3 kg yogurt

o 1 kg nohut

Tarhananin hazirlanmasi: Kaynatilan suya ekmeklik bugday unu ilave edilip 50-60°C sicaklikta gida ile
temasa uygun tahta kiirek ile karistirilarak pisirilir. Bir kapta yogurt ve haglanmig nohut karistirthp yogrulur, elde
edilen karisima eklenir ve yogrulur. Elde edilen hamur biiyiik bezeler halinde sekillendirilir ve iizeri yogurtla
kaplanir. 12 saat oda sicakliginda (21°C) dinlendirildikten sonra kiigiik pargalara ayrilip gida ile temasa uygun bez
tizerinde 2 saat gilines 15181nda dinlendirilir. Elle ovularak piring tanesi biiyiikliigiine getirilip giines 1s18inda 1 giin
kurumaya birakilir. Hazirlanan tarhana, eksi hamur mayasi firetiminde kullanilmadan 6nce 8 saat suda bekletilir. Bu
uygulama tarhananm, hamurda daha iyi karismasi i¢in gereklidir.

Eksi hamur mayasinin hazirlanmasi: Yogurt, su, zeytinyagi, ekmeklik bugday unu, seker ve suda bekletilmis
tarhana homojen bir karigim elde edilinceye kadar karigtirihir ve yogurulur. Hamur, 12 saat oda sicakliginda (21°C)
dinlendirilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin Hazirlanmasi:

Ekmeklik bugday unu ve su karistirilir. Once tuz sonra eksi hamur mayas: ilave edilip karistirilir ve yogrulur.
Elde edilen hamur 1 saat dinlendirilip yaklasik 500’er g’lik 80 adet bezeye boliiniir. 20 dakika dinlendirilen bezeler,
daire sekli verilip susam ile kaplanir. 1 saat dinlendirildikten sonra odun atesiyle ¢aligan 250°C sicakliktaki tas
firnda 10-15 dakika pisirilir. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi, kiirek ile firindan ¢ikartilip temiz bir bez
tizerine tek tek dizilir, kurumamasi i¢in lizeri gida ile temasa uygun bez ile ortiiliip 1 saat kadar bekletilir. Gida ile
temasa uygun ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.

Coregin lizerini kaplamak i¢in kullanilan susamin kabuklarinin ayrilmast i¢in 4 kg kabuklu sar1 susam, 2 kg
mese kiili ile karigtirthir, 70-90°C sicakliktaki suda 10 dakika bekletilir. Elek ile elenerek kabugu ayrilir. Susamin
sar1 rengi, bu geleneksel islem ile beyaza déner. Uretimde, piyasadan temin edilen beyaz susamlar da kullanilabilir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin raf 6mrii, 18-24°C sicaklikta en fazla 7 gilindiir. Glines 1s181nda
2-3 giin bekletilerek kurutulan veya 50-70 °C sicaklikta 20 dakika 1sitilarak kurutulan ¢orekler, 6 ay saklanabilir.

Ayrica, ¢orekler pisirilip sogutulduktan sonra -18 ‘C’de dondurularak vakumlu posetlerde 6 aya kadar
saklanabilir.

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

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin kiiltiiriinde ve mutfaginda
onemli bir yere sahiptir. Ozellikle bilesenleri bakimindan cografi siira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunan Savastepe Saribeyler Seferberlik Coreginin iiretimin tiim asamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi,
Savastepe Belediyesi, Savastepe Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Savastepe Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ile
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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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.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak tizere 12.09.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1220

1 12.09.2022

: C2021/000132

: 23.03.2021

: Erzurum Asotu

. Lezzet verici / Yiyecekler igin ¢esni/lezzet vericiler, soslar ve tuz

. Mense ad1

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye

ERZURUM

: Erzurumiili

: Erzurum Asotu ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Asotu ibareli logo ve menge adi1 amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

E'Aso$uu"

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Asotu; Latince ismi Coriandrum sativum L. olan Apiaceae familyasina ait kisnis bitkisinden elde
edilen, yemeklerde, corbalarda ve salatalarda siklikla kullanilan ve lezzet vericidir. Bitkinin yapraklar1 kullanilir.
Erzurum Asotu, genellikle tuzlanip saklanarak kullanilmasina ragmen taze olarak da tiiketilebilir. Cografi sinirda
kisnis, “asotu” olarak adlandirilir ve cografi sinirmn mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.

Erzurum Asotunun tarimi, az yagis alan kuru ve kiregge zengin topraklarda yapilir. Mart-nisan aylarinda
ekilen asotu, 90 giinde olgunlasarak yaz mevsiminde hasat edilir.

Yillik bir bitki olan asotu; 30-80 cm arasinda boylanir, tiiysiiz ve otsudur. Maydanozgillerden olan asotu
yesildir, yapraklart maydanoza benzer. Yapraklar: pargali ve genellikle 3 lopludur. Alt yapraklar sapli, orta yapraklar
sapsizdir. Bitkinin tohum kisimlar1 toprak altindadir.

Erzurum Asotunun tohumlari yaklagik olarak %30 protein, yapraklari ise 160 mg/100 g’in iizerinde askorbik
asit (C vitamini) ve 12 mg/100g’n iizerinde karoten (A vitamini) igerir.

Bitkinin ticari olarak kullanilan kisimlari taze yesil yapraklaridir. Erzurum Asotu, %0,3-1,6 oraninda ugucu
yag icerir. Ugucu yaginda 20’den fazla bilesen vardir. %60-80 linelool, %3-5 geraniol, % 1-5 geranil asetat, % 1-5
borneol, % 1-5 ise a-pinen, boreni lasetat, citronellol ve kamfor bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Asotu mart- nisan aylarinda ekilir. Tohumun su istegi azdir, 3-4 giinde bir sulama yapilir. Tohum
topraga dikildikten 90 giin sonra olgunlasmaya baglar. Bitkinin hasadi, yaz mevsiminde yapilir.

Erzurum Asotu, agsagida belirtilen sekilde tuzlanarak saklanir.

e Taze olarak toplanan asotular ayiklanip yikanr.
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e Suyunun siiziilmesi i¢in 1 saat bekletildikten sonra ince dogranir.
e 300 g Erzurum Asotu 100 g iri salamura tuzu ile tuzlanarak 500 g’lik cam kavanozlara doldurulur.

Erzurum Asotu 4 °C’de kullanim sikligina gére 12 ay siire ile muhafaza edilebilir.
Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde, Erzurum Ticaret Borsasi, Erzurum Il Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden
konuda uzman birer liyenin katilimi ile olusan toplam 3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir
kez, ayrica ihtiyag duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ile Erzurum
Asotu ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Ayrica gerekli goriilmesi
halinde Erzurum Asotunun ugucu yag oranlarinin uygunlugu denetlenebilir.

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

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

1. Antep Biber Salcas1/ Gaziantep Biber Salcasi

115 say1li ve 15.12.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/053 numarali Antep Biber Salcasi / Gaziantep Biber Salgasi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan
degisiklikler ve bagvurunun son hali agagida yer almaktadir.

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

“...yas meyvede kiitlece kuru madde miktar1 %29-31 ...” ifadesi “...yas meyvede kiitlece suda ¢dziinen kati
madde orani (briks degeri) %6-9 ...” seklinde degistirilmistir.

“.. kiitlece yag oran1 % 4,5-5,0°dir” ifadesi .. .kiitlece yag oran1 %0,3-1,3'tiir.” seklinde degistirilmistir.

“pH 3,5-4,9” ifadesi “pH 4,1-4,9” seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu

“300 — 350 kg taze kirmizibiber ““ ve “4,5-5 kg kaya tuzu” ifadeleri “400 — 500 kg taze kirmizibiber” ve
“0,75- 1,25 kg kaya tuzu” seklinde degistirilmistir.

“7. Birinci kademe buharlastirma: Isil iglemden ¢ikan kirmizibiber sirasi, kuru madde miktar1 % 30 briks
oluncaya kadar buharlagtirilir.

8. Ikinci kademe buharlastirma (pisirme): % 30 brikse gelen kirmizibiber sirasi, vakum altinda ¢ift cidarh
sistemde “bull” denilen buharlastiricilara gelir. Kaya tuzu eklenir ve asitligi diizenlemek i¢in gerekiyorsa limon veya
misket limonu suyu veya bunlarin konsantresi ilave edilebilir.

9. Pastorizasyon: Istenen briks miktarma getirilen kirmizibiber salgasi, tiiplii (borulu) pastdrizatdrden
gegirilerek mikroorganizma yiikii, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligine uygun hale getirilir.

10. Dolum: Dolum {initesine gelen kirmizibiber salgasi, gida ile temasa uygun olan 1s1ya dayanikli kaplara
istenen gramajda doldurulur.

11. Kapak kapama: Dolum makinesinden ¢ikan kaplarin kapaklari, kapak kapama makinesinde otomasyon
sistemi ile kapatilir.

12. Etiketleme: Kapaklar1 kapatilan kaplar, otomasyon sistemiyle etiketlenir.
13. Ambalajlama: Etiketlenmis kaplar, kolileme makinesinde ambalajlanir.

14. Depolama: Ambalajlanan Antep Biber Salcas1 / Gaziantep Biber Salcasi, serin ve 1siktan korunmus
depolara muhafaza edilir”

ifadesi,

7. Birinci ve ikinci kademe buharlagtirma: Isil islemden ¢ikan kirmizibiber sirast vakum altinda ¢ift cidarh
sistemde “bull” buharlastiricilara gelir. Kuru madde miktar1 briks %30 oluncaya kadar iki asamada buharlastirilir.
Ardindan kaya tuzu eklenir. Asitligi diizenlemek icin gerekiyorsa limon veya misket limonu suyu veya bunlarin
konsantresi ilave edilebilir.

8. Pastdrizasyon: Istenen briks miktarina getirilen kirmizibiber salgasi, tiiplii (borulu) pastdrizatdrden
gegirilerek mikroorganizma yiikii, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Ydnetmeligine uygun hale getirilir.

9. Dolum-Paketleme: Dolum iinitesine gelen kirmizibiber salgasi, gida ile temasa uygun olan 1s1ya dayaniklt
(sicak dolum yapilabilen) kaplara istenen gramajda doldurularak, kapaklar1 kapatilir ve ambalajlanir.
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10. Depolama: Ambalajlanan Antep Biber Salcasi / Gaziantep Biber Salgasi, serin ve 1siktan korunmusg
depolara muhafaza edilir.

seklinde degistirilmistir.

Taze kirmizibiber

!

Biber patlatma

l
Yikama

l
Ayiklama

!

Kiricilar ve sira vazosu

!

On 1sitma

l

Birinci kademe buharlastirma
!
Ikinci kademe buharlastirma (pisirme) — Yar1t Mamul
(En az % 30 briks)
! !
l «—Bekleme
Pastorizasyon

l

Dolum

l
Kapak kapama

!
Etiketleme

I
Ambalajlama

l

Depolama

113

akig semasi,
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Taze kirmizibiber
!
Biber patlatma
!
Yikama
!
Ayiklama
!
Kiricilar ve gira vazosu
!
On 1s1tma
!
Kaya tuzu ve/veya limon suyu/konsantresi — Buharlasgtirma — Yar1 Mamul (En az % 30 briks)
I
Pastorizasyon
I
Dolum - Paketleme
I
Depolama
seklinde degistirilmistir.
b) Basvurunun Son Hali:
Antep Biber Sal¢as1 / Gaziantep Biber Salg¢asi
Basvuru No 1 C2018/053
Basvuru Tarihi : 05.03.2018
Cografi Isaretin Ad : Antep Biber Salcasi / Gaziantep Biber Salgast
Uriin / Uriin Grubu . Salga / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan . Gaziantep Ticaret Borsasi
Basvuru Yapanin Adresi : Sanayi Mabhallesi 60092 Nolu Sok. Bina No:15 Sehitkamil 27170
GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili
Kullanim Bi¢cimi . Antep Biber Salgas1 / Gaziantep Biber Salgast ve mahreg isareti amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Antep Biber Salgasi1 / Gaziantep
Biber Salcasi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Biber Salgasi / Gaziantep Biber Salgasi; Capsicum annuum L. tiirii kirmizibiberlerin gekirdeklerinin
ve saplarinin ayrilmasi, parcalanmasi, suyunun uzaklastirilmasi ve kaya tuzu ilave edilmesi ile tiretilen salgadir.
Asitligi diizenlemek icin limon veya misket limonu suyu veya bunlarin konsantresi kullanilabilir.

Uretimde kullamilan salgalik kirmizibiberlerin; yas meyvede kiitlece suda ¢dziinen kuru madde orani (briks
degeri) %6-9, kiil miktart %1,5-2,0 ve kiitlece yag orant %0,3-1,3’tiirOlgunlasinca yesilden bayrak kirmizisi renge
donen kirmizibiberler, konik sekillidir.
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Antep Biber Salgasi / Gaziantep Biber Salgasinin kimyasal 6zelliklerine Tablo 1’de yer verilmektedir.

Ozellik Deger

Briks Enaz % 30
Tuz (toplam kuru maddede kiitlece) En fazla% 5
pH 4,1-49
Invert seker (kiitlece) % 38-43

Tablo 1: Uriin Ozellikleri

Antep Biber Salcasinin / Gaziantep Biber Salcasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiirii iginde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antep Biber Salgasi / Gaziantep Biber Salgasi liretiminde kirmizibiber ve kaya tuzu kullanilir. Asitligi
diizenlemek amaciyla limon ve/veya misket limonu suyu ve/veya limon ve/veya misket limonu suyu konsantresi
ilave edilebilir.

Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Salgasinin {iretimi, son iirliniin briks degeri en az % 30 ve kuru
maddede kiitlece tuz orani en fazla % 5 olacak sekilde ayarlanmakla birlikte, 100 kg Antep Biber Sal¢asi / Gaziantep
Biber Salgasi iiretimi i¢in gereken bilesen miktarlart asagidaki gibidir.

400 - 500 kg taze kirmizibiber
0,75- 1,25 kg kaya tuzu
0 — 300 ml limon veya misket limonu suyu veya bunlarin konsantresi

Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Sal¢asinin iiretim basamaklar1 asagidaki gibidir.
1. Gaziantep’te yetisen kirmizibiberler fabrikaya getirilir.

2. Biber patlatma: Yiiriiyen dik banda dokiilen kirmizibiberler, paslanmaz ¢elikten yapilmig yiiksek devirde
donen iki silindir arasina diiserek patlarlar.

3. Yikama: Patlatma iinitesinden gelen kirmizibiberler, i¢i tazyikli su ile doner halde bulunan yikama
tamburuna dokiiliir. Tamburda yikanirken ¢ekirdek, sap ve ¢oplerinden ayrilir.

4. Ayiklama: Yikanan kirmizibiberler, uzun ve genis ayiklama bandina dokiiliir ve bant {izerindeyken elle
sap, ¢op ve yaprak kisimlart ayrilir.

5. Kirieilar ve sira vazosu: Ayiklama bandindan gelen kirmizibiberler, ¢aplari 6-8 mm olan kiricilardan
gegirilerek sira (pulplu biber ezmesi) haline getirilir.

6. On 1s1tma: Kirmizibiber siras1, 85°C’°de 1-2 dakika 1s1l isleme tabi tutularak mikrobiyolojik yiikii diisiiriiliir.

7. Birinci ve ikinci kademe buharlastirma: Isil islemden ¢ikan kirmizibiber sirasi vakum altinda ¢ift cidarh
sistemde “bull” buharlastiricilara gelir. Kuru madde miktar1 briks %30 oluncaya kadar iki asamada buharlastirilir.
Ardindan kaya tuzu eklenir. Asitligi diizenlemek icin gerekiyorsa limon veya misket limonu suyu veya bunlarin
konsantresi ilave edilebilir.

8. Pastorizasyon: Istenen briks miktarma getirilen kirmizibiber salcasi, tiiplii (borulu) pastdrizatdrden
gegirilerek mikroorganizma yiikii, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Ydnetmeligine uygun hale getirilir.

9. Dolum-Paketleme: Dolum iinitesine gelen kirmizibiber salgasi, gida ile temasa uygun olan 1s1ya dayanikli
(sicak dolum yapilabilen) kaplara istenen gramajda doldurularak, kapaklar1 kapatilir ve ambalajlanir.

10. Depolama: Ambalajlanan Antep Biber Salgasi / Gaziantep Biber Salgasi, serin ve 1giktan korunmus
depolara muhafaza edilir.

Antep Biber Salcasinin / Gaziantep Biber Salgasinin iiretim akis semasina agagida yer verilmektedir.
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Taze kirmizibiber

!

Biber patlatma

l

Yikama

!
Ayiklama

l

Kiricilar ve gira vazosu

l

On 1s1tma
!
Kaya tuzu ve/veya limon suyu/konsantresi — Buharlagtirma — Yart Mamul (En az % 30 briks)
I

Pastorizasyon

1
Dolum - Paketleme

I
Depolama

Cografi isaretin Tiirii Mahreg isareti ise Cografi Simr icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim,
Isleme ve Diger islemler:

Antep Biber Salgasinin / Gaziantep Biber Sal¢asinin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep mutfak kiiltiirii iginde
dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde, cografi sinirda yetisen kirnizibiberler kullamilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulundugundan, Antep Biber Salcasinin / Gaziantep Biber Salgasinin tiim tiretim agamalari, cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Ticaret Borsasmin koordinasyonunda ve Gaziantep Ticaret Borsasindan, Gaziantep il
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Gaziantep Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinden, Islahiye Ziraat Odasindan ve Gaziantep Gastronomi ve Turizm Derneginden konuda uzman birer
temsilcinin katilimryla olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet halinde ve gerekli goériilmesi halinde her zaman
yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan kirmizibiberlerin cografi sinirda yetismesi.

Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Gerekli goriilen durumlarda yapilacak analizlerle tespit edilecek iiriiniin 6zelliklerinin uygunlugu.

Antep Biber Salgasi / Gaziantep Biber Salgasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.



2022/133 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.09.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

75

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 siirecleri yiiriitiir.
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2. Cankir1 Kiymalis1 / Cankir1 Kapah Pidesi

120 sayil1 ve 01.03.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/415 numarali Cankirt Kiymalist / Cankir1 Kapali Pidesi ibareli cografi isaret basvurusunda yapilan
degisiklikler ve bagvurunun son hali agagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

113

Bilesenler:
Hamuru igin:

1 kg bugday unu
llsu

80 gtuz
100 g maya”

ifadesi,

20 adet Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapali Pidesi igin bilesenler agagidaki gibidir.
Hamuru i¢in:

4 kg bugday unu

21su

40 g tuz

200 g maya”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cankir1 Belediyesi, Cankir1 Ticaret 11 Miidiirliigii
ile Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasindan {iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olugan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cankir1 Belediyesi, Cankir Ticaret il Miidiirliigii,
Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odast ile Cankiri il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer liye olmak {izere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.”

seklinde degistirilmistir
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b) Basvurunun Son Hali:

Cankir1 Kiymalis1 / Cankir1 Kapal Pidesi

Basvuru No 1 C2020/415

Bagvuru Tarihi 1 24.11.2020

Cografi isaretin Ad : Cankir1 Krymalist / Cankirt Kapali Pidesi

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Cumhuriyet Mah. Atatiirk Bulvar1 No:15 Merkez CANKIRI

Cografi Simir : Cankar ili

Kullanim Bi¢imi : Cankir1 Kiymalisi / Cankir1 Kapali Pidesi ibareli agagida verilen logo ve

mahreg isareti amblemi, Urliniin kendisi veya ambalaj1 lizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Cankiri
Kiymalis1 / Cankirt Kapali Pidesi ibareli logo ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi; bugday unu, su, tuz ve maya ile hazirlanan hamura i¢ har¢ konulup
tas firinda pisirilerek iiretilir. I¢ harcinda; keci ya da inek etinden elde edilen kavrulmus kurutulmus kiyma, kuru
sogan, maydanoz (kigin kurutulmus maydanoz), pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve 907 say1 ile cografi igaret
olarak tescilli Cankir1 Kiipecik Peyniri bulunur.

Cankir1 Krymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cankiri ilinin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullamlan bilesenlerin secimi, cografi smira dzgii niteliktedir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag: vardir.

Uretim Metodu:
20 adet Cankirt Kiymalisi / Cankiri Kapali Pidesi igin bilesenler asagidaki gibidir.

Hamuru igin:

4 kg bugday unu
21su

40 g tuz

200 g maya

I¢ harci icin:

1 kg yaglh kiyma (kegi ya da inek eti)

1 kg kuru sogan

1 bag maydanoz (Kisin kurusu kullanilir.)
1/2 kg Cankir1 Kiipecik Peyniri

10 g pul biber

6 g karabiber

6 g kimyon

3 g yenibahar

250 g i¢ yag (istege bagli)
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Pidelerin tizerine stirmek i¢in margarin

Yapilisi:

Cankir1 Kiymalisinin / Cankirt Kapali Pidesinin iiretiminde, Cankir1’da yetistirilen hayvanlarin etleri kullanir.

Un, su, tuz ve maya karistirilir, yogrulur ve elde edilen hamur 1 saat dinlendirildikten sonra 160-170 g’lik
bezelere ayrilir. Bezeler 1saat dinlenmeye birakilir.

I¢ harcin hazirlanmasinda kullanilacak kiyma, dnceden kavrulup kurutulur. Kavrulmus kurutulmus kiyma,
derin bir kabin i¢ine ince ince dogranir. Krymanin iizerine ince dogranmis kuru sogan ve maydanoz, Cankir1 Kiipecik
Peyniri, pul biber, karabiber, kimyon, yenibahar ve yagl bir i¢ harg istenmesi halinde dondurulmus i¢ yag eklenip
karistirilir. Dinlendirilen bezeler agilir, lizerine i¢ har¢ konur ve hamur, harcin {istiinii kapatacak sekilde parmak
uclari ile birlestirilir. Kapatilan pideler, yaklasik olarak 5 cm eninde, 50 cm boyundadir. Uzerleri margarin ile
yaglanarak 400-450°C sicakligindaki tas firinin atese en uzak kisminda 3-4 dakika pisirilir. Cankir1 Kiymalisinin /
Cankir1 Kapali Pidesinin servisi sicak olarak yapilir.

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

Cankir1 Krymalisinin / Cankir1 Kapali Pidesinin ge¢misi eskiye dayanir. Cankirt ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan bilesenlerin segimi, cografi smira 6zgii nitelikte olup et, cografi
siirda beslenen hayvanlardan elde edilir. Bu sebeplerle Cankiri Kiymalisinin / Cankirt Kapali Pidesinin tiim iiretim
asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Cankiri Belediyesi, Cankir Ticaret 11 Miidiirliigii,
Cankir1 Kahveciler ve Lokantacilar Esnaf Odasi ile Cankir1 Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda
uzman birer {iye olmak {izere en az 4 kisiden olugan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterlerine asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan etin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Cankinn Kiymalisi / Cankirt Kapali Pidesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ 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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3. Elaz1g Geven Bah

118 sayil1 ve 01.02.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000070 numarali Elazig Geven Bali ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
Bagvuru igerisindeki “Karniyol ar1 (Apis mellifera carnica)” ibaresin metinden ¢ikarilmustir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Elaz1g Geven Bali iiretiminde faydalanilan geven bitkisinin ¢iceginin nektart genel itibariyle ¢icegin derin
bolgesinde yer alir. Bu sebeple aricilik faaliyetlerinde Elaz1g ilimizde bu nektarlari toplamaya en elverisli ve bolge
iklimine adaptasyon saglayan ¢ogunlukla Kafkas Aris1 (Apis mellifera caucasica), Anadolu Aris1 (Apis mellifera
anatoliaca) ve Karniyol ar1 (Apis mellifera carnica) irklari tercih edilir.”

ifadesi,

” Elaz1g Geven Bali iiretiminde faydalanilan geven bitkisinin ¢igeginin nektar1 genel itibariyle ¢icegin derin
bolgesinde yer alir. Bu sebeple aricilik faaliyetlerinde Elazig ilimizde bu nektarlari toplamaya en elverisli ve bolge
iklimine adaptasyon saglayan ¢ogunlukla Kafkas Arisi (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu Arist (Apis mellifera
anatoliaca) irklari tercih edilir.”

seklinde degistirilmistir.
b) Basvurunun Son Hali:

Elazig Geven Bah

Basvuru No : C2021/000070

Basvuru Tarihi 1 15.02.2021

Cografi Isaretin Ad : Elaz1g Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu . Cigek bali / Bal

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Elazag ili An Yetistiricileri Birligi

Basvuru Yapanin Adresi : Cars1 Mah. Sakarya Cad. No:52 Merkez ELAZIG

Vekil . Ahmet Yiiksel (Teknopatent Marka ve Patent Tescil Ofisi)

Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bi¢imi : Elaz1g Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda Elazi1§
Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Geven Bali; belirtilen cografi sinira 6zgii bitki ortiisiindeki ¢ok yillik bir bitki olan geven ve diger
cicekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir an iriiniidiir. Elaz1g Geven
Bali; kaynagina gore ¢igek bali sinifinda, tiretim ve / veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli bal seklinde
tilkketiciye sunulur.

Elazig ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik bigiminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan gevenlerin
yapraklari tiiysii, yaprakg¢iklar: oval ve sivri ugludur. Genellikle dbekler halinde toplanmis beyaz, sari, mor ya da
pembe ¢igekleri bulunur. Cigeklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda gergeklesirken,
yiiksek kesimlerde bu zaman agustos ayinda ¢iceklenme seklinde sona erer. Nektarli olan gevenlerin ¢icekleri,
nektar1 az olanlara gore daha gosterislidir. Elaz1g ilimizde geven bitkisinin yayilis alanlar1 incelendiginde 6zellikle
sehir merkezi kuzeyinden giineyine dogru dogal step alanlar ile lokalize oldugu goriiliir. Elaz1g ilinde, aricilarin
yaygin bir sekilde ytirtittiikleri aricilik faaliyetleri sonucunda Elazig Geven Bali iiretimi gegmisten giiniimiize kadar
yapilagelmistir.

Elaz1g Geven Balinda; geven (Astragalus spp.) poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde diger bir
ozellik olarak 6n plana ¢ikar. Tklim ve bitki &rtiisiine bagh olarak Elazig Geven Balinda; primer polen yogunlugunu
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oncelikle geven (Astragalus spp.) poleni, sekonder polenlerin yogunlugunu ise genel itibariyle; maydanozgiller
(Apiaceae), papatyagiller (Asteraceae), giilgiller (Rosaceae) ve kekik (Tyhmus spp.) tiirleri olusturur.

Elaz1g Geven Bali liretiminde faydalanilan geven bitkisinin ¢iceginin nektar1 genel itibariyle ¢igegin derin
bolgesinde yer alir. Bu sebeple aricilik faaliyetlerinde Elazig ilimizde bu nektarlar toplamaya en elverisli ve bolge
iklimine adaptasyon saglayan cogunlukla Kafkas Arisi (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu Arisi (Apis mellifera
anatoliaca) irklar tercih edilir.

Elaz1g Geven Balinin duyusal olarak karakteristik ozellikleri; seffaf goriiniimlii, sar1 renk ve tonlarinda
degisebilen renklerde, temin edildigi floraya 6zgii kokuya ve tiiketildiginde bogaz1 yakmayan tath bir tada sahip,
nispeten ge¢ kristallesen, kivamli ve akiskan bir yapidadir.

Elaz1g Geven Balina, en genel karakteristik 6zelligini veren geven poleni orani ve iiretildigi bolgenin bitki
ortiisti dolayistyla renk, tat, koku ve aromasi; arinin konaklatildig: alanlara, yillara, nektar varligina ve bal hasat
donemlerine gore farkliliklar gosterir. Elazig Geven Balinda; geven poleni temsiliyeti bakimindan, irindeki geven
tiirlerine ait toplam polen igeriginin en az % 45’ini geven polenleri olusturur. Uriin, normal olan {inifloral tiirlerin
botanik kaynagiyla (geven) isimlendirildigi i¢in ‘‘geven bali’’ olarak nitelendirilir.

Uretim Metodu:

Elaz1g Geven Bali; Tiirk Gida Kodeksi mevzuatina uygun olarak siizme bal ve petekli bal seklinde iretilir
ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde; gida katki1 maddeleri de dahil olmak iizere hicbir gida bileseni ve disaridan ilave
bir madde katilamaz.

Elaz1g Geven Baly; sabit aricilik ve / veya goger aricilik faaliyetleri seklinde iiretilir. Yilin ekim ayinda kislik
bakimlar1 tamamlanmis kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasadi seklinde iiretim gergeklestirilir. Zararl
miicadelesi, ila¢ kullanimi vb. konularinda prospektiislere uyulur, asgari teknik ve hijyenik sartlara riayet edilir.

Elaz1g ilindeki ar1 yetistiricileri genellikle kapali alanlarda kisi gegirttikleri ariliklarinin normal iklim
kosullarinda beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karigimi ile gergeklestirirler. Aricilar
bahar donemi ¢aligmalarina mart ayinda baglarlar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1
sayisi, kovanda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarmin bakim ve temizligi yapilir, uygun
olmayan kisimlar1 degistirilir.

Ariliklarin araziye yerlestirildikleri donem, mayis ve haziran aylaridir. Arilarin, nektar toplamaya
baslamasini miiteakip, hi¢cbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Agustos ve eyliil aylarinda tamamlanan hasat olumsuz
iklim kosullarindan dolay1 temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar tarafindan konakladiklari arilikta hasat baslar. Siiziilmesi gereken ballar
genelde ariliklarda gida ile temasa uygun slizme makineleri ile siizme islemi gergeklestirilir. Siiziilen ballar dnce
arici tarafindan yine gida ile temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Bu tanklarda ballar en az 3 giin siireyle
dinlendirmeye alinir. Bdylelikle istenilmeyen biiyiik partikiillerin ve kabarciklarin ¢okiip, balin homojen bir
gOriinim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen ballar olusan partikiillerin ayrigtirtlmasi igin ince eleklerden gegirilerek
siizme islemi tamamlanir.

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

Elaz1g Geven Bali; paketleme / dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz ve
kuru yerlerde, kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 15181na maruz kalmayacak ve 25 °C’yi asmayacak sekilde
muhafaza edilir / depolanir.

Denetleme:

Denetimler; Elaz1g {li A1 Yetistiricileri Birligi koordinasyonunda; Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Elazig {li An Yetistiricileri Birliginin katilimi ile en az ii¢ kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Elaz1g Geven Balini iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gdsteren gida isletmecileri; Elazig li Ari
Yetistiricileri Birligi tarafindan liste halinde kayit edilir. Yerinde kontrollerde; kovan sayisi, arilik yerleri,
konaklama noktasinin uygunlugu ve bolgenin bitki ¢esitliligi kayit altina alinir. Bu {iriinii {ireten aricilar, her yil
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Elazig 1li A1 Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri igerecek sekilde bildirimde bulunur.
Bu kayitlar iiriiniin izlenebilirliginin saglanmasi adina Elazig ili Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan muntazam
sekilde kayit altinda tutulur.

Denetim merci tarafindan Elazig Geven Balinda denetime esas kriterler asagida verilmistir:

- Elazig Geven Bali cografi igareti kullanim bi¢iminin uygunlugu.
- Uretim metoduna uygunluk,

- Anlik yerlerinin bildirimdeki alanlarda olup olmadig,

- Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu,

- Ambalajlama, muhafaza ve depolama bi¢iminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gérmesi halinde, geven balina iligkin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler i¢in bal numunesi almmasi saglanir. Uriiniin; paketleme / dolum asamalarindan
pazarlanmasina kadar ki tiim agamalarinda ilgili mevzuatin 6ngordiigii sekilde tiretilmesi saglanir. Ayrica denetime
iligkin masraflar ile bu mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iligkin masraflar {ireticiler tarafindan
karsilanabilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetimler yilda en az bir kez yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Elazig Ili An Yetistiricileri Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

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

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesi kapsaminda
yayimlanmakta olup ilgili kisiler {i¢ ay icerisinde bu yayimlara kars1 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka
Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Erdemli Lamas Limonu

466 tescil sayili Erdemli Lamas Limonu ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

o Kullanim Bi¢imi:
“Cografi isaret ibaresi, marka ibaresinden kiiclik olmamak iizere ambalajda yer alacaktir.”
ifadesi,

“Erdemli Lamas Limonu ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Erdemli Lamas Limonu ibaresi ve mense ad1 amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

113

Meyve agirligi 90-130 g
Meyve uzunlugu 62-82 mm
Meyve genisligi 48-64 mm
Meyve indeksi 0,76-0,78
Meyve agirligi 90-130 g
Kabuk kalinligt 4,20-5,22 mm
ifadesi,

Meyve agirligi 90-130 g
Meyve uzunlugu 62-82 mm
Meyve genisligi 48-68 mm
Meyve indeksi 0,70-0,80
Kabuk kalinligt 4,20-5,22 mm
Usare miktari %034,25-36,30
Suda ¢oziinebilir kuru madde / Meyve suyu asitligi 1,35-1,46

113

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Denetimler; Erdemli Tlge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde, Mersin il Tarim ve Orman
Midiirligii, Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisi Midirliigii ve Erdemli Ziraat Odas1 tarafindan
gorevlendirilecek konu uzmani kigilerden olusan en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yilda bir kez rutin olarak,
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman 6769 Sinai Miilkiyet Kanununa gére yapilacaktir.

Yapilacak denetimlerde meyve agirligi, uzunlugu, genisligi, meyve indeksi ve kabuk kalnligi kontrol
edilecektir. Numune analizlerinde ise asitlik, suda ¢6ziinen kuru madde ve usare miktarina bakilacaktir. Ayrica
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sikayet halinde veya 6zel durumlarda ise renk, hue, chroma, friiktoz, glikoz, sakkaroz ve askorbik asit analizlerinin
de yapilmasi gerekir.

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 siirecleri yiiriitiir.”

ifadesi,

“Denetimler; Erdemli Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde, Erdemli flge Tarim ve
Orman Midirliigl, Alata Bahce Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisti Miidiirliigii ve Erdemli Ziraat Odasindan konu
uzmant kisilerden olusan en az ¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiriin 6zelliklerinden meyve agirligi, uzunlugu, genisligi, meyve indeksi ve kabuk
kalinliginin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ve Erdemli Lamas Limonu ibaresi ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gikayet halinde veya siiphe durumunda ise usare miktari, meyve suyu
asitligi, suda ¢oziinen kuru madde L renk, hue, chroma, fritkktoz, glikoz, sakkaroz ve askorbik asit &zelliklerinin
uygunlugu bakimindan analiz yaptirilabilir.

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

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
Diizeltmelerin Yayim

1. Aydin Yuvarlamasi

132 say1l1 ve 01.09.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
1198 tescil numarali ve Aydin Yuvarlamasi ibareli cografi igsaret basvurusu i¢in yapilan diizeltme asagida yer
almaktadir.

+ Cografi Isaretin Adi:
“Aydin Yuvalamas1”

ifadesi,
“Aydin Yuvarlamas1”

seklinde degistirilmistir.



