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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {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 172. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000059  Alaca Cilbir Yemegi 7
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.



2024/172 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.05.2024

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
l. 1566

2. 1567

3. 1568

4. 1569

5. 1570

6. 1571

7. 1572

8. 1573

9. 1574

10. 1575

11. 1576

12. 1577

13. 1578

14. 1579
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Gelibolu Peynir Helvast
Arapgir Peynirli Ekmek
Beytlissebap Jirki Kilimi
Cesme Damla Sakizi

Afsin Tava

Dat¢a Domatesi

Alanya Fistiklt Limonata
Hasankeyf Mehina Sarimsagi
Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli
Hatay Seyh Mualla Yemegi
Adana Salvari

Hatay Tepsi Orugu

Alaca Camili Kilimi

Kirkaga¢ Cakal Pideli Paga

Geleneksel Uriin Adx

Sayfa

11
13
20
23
25
28
30
33
36
38
43
45

49

Sayfa

5
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 163 Ayvalik Zeytinyagi 51
Geleneksel Uriin Adlan
Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin 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. Alaca Cilbir Yemegi

Basvuru No : C2023/000059

Bagvuru Tarihi :27.02.2023

Cografi isaretin Ad1 : Alaca Cilbir Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Alaca Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. 21 Alaca CORUM

Cografi Simir : Corum ili Alaca ilgesi

Kullanim Bicimi : Alaca Cilbir Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Alaca
Cilbir Yemegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Cilbir Yemegi; yumurtali, kiymali veya soganli olarak {i¢ sekilde hazirlanan bir yemektir. Alaca Cilbir
Yemegi yumurta ile yapildiginda, ¢irpilan yumurta salgali suda pisirilir, sogan veya kiyma ile yapildiginda salgali
ve sulu karisim pisirilir, izerine yumurta kirilir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Alaca Cilbir Yemegi, Alaca ilgesinin mutfak kiiltiirtinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Alaca Cilbir Yemegi icin bilesenler (4 kisi icin):

— 25 gtereyagl

— 25 g domates salgasi

— 3 adet yumurta

— 250 ml sicak su

— 5 gpul biber

- Sgtuz

— 250 g kiyma (kiymali igin)
— 500 g sogan (soganli igin)

Alaca Cilbir Yemeginin hazirlanmasi:

Bir tavada tereyag eritilir, kiymali Alaca Cilbir Yemegi i¢in kiyma, soganli Alaca Cilbir Yemegi igin
dogranan sogan eklenerek kavrulur. Uzerine salga, sicak su, tuz eklenerek pisirilir. Bir kidsede ¢irpilan yumurtalar,
kaynayan karisima eklenir. Uzerine pul biber serpilerek sicak olarak servis edilir.

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

Alaca Cilbir Yemegi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Alaca ilgesinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Alaca Cilbir Yemeginin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Alaca Kaymakamhigi, Alaca flge Tarim ve Orman
Miidiirligii, Alaca Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 4 kisiden olusan
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denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metodunun
uygunlugu ve Alaca Cilbir Yemegi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Gelibolu Peynir Helvasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 17.10.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1566

Tescil Tarihi : 15.04.2024

Basvuru No : C2023/000254

Basvuru Tarihi : 17.10.2023

Cografi Isaretin Ad : Gelibolu Peynir Helvast

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gelibolu Ziraat Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yazicizade Mah. General Dursun Bak Cad. No:13  Gelibolu
CANAKKALE

Cografi Simir : Canakkale ili Gelibolu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Gelibolu Peynir Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin veya

ambalajmin {izerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Gelibolu Peynir Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gelibolu Peynir Helvasi; teleme ve/veya tuz kullanilmadan iiretilen taze peynir, bugday unu ve toz beyaz
seker kullanilarak hazirlanan, bu bilesenlerin teknigine uygun olarak yogurulmasiyla elde edilen, parlak goriiniimlii,
krem rengi-sar1 renk ve tonlarinda renge sahip Canakkale ili Gelibolu ilgesine 6zgii bir peynir helvasidir. Taze peynir
tadinin baskin oldugu tath bir tada sahiptir. Uriiniin yeterince piskin olmasi, yanik veya soluk/beyaz goriiniimlii
olmamast istenir.

Gelibolu Peynir Helvasinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tagiyan
gida bilesenleri kullanilmaz.

Gelibolu Peynir Helvasinin istege bagl olarak iizerine siisleme seklinde ve/veya yaninda, ceviz i¢i, Antep
fist1g1 i¢i, kaymak, dondurma ile de servisi yapilabilir.

Canakkale ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Gelibolu Peynir Helvasi; gilinliik 6giinlerde
tiiketilmesinin yani sira; dzellikle misafir agirlamalarda sunulur ve hediyelik olarak takdim edilir. Ayrica festival,
bayram vb. 6zel giinlerde de hazirlanarak tiiketime sunulur.

Gelibolu Peynir Helvasinin tarihgesinde; 1300°1i yillardan beri Canakkale ili Gelibolu ilgesinde tiretildigi
bilinir. Ayrica iiretiminde hazirlanan hamurun homojen olarak karistirilmasi, istenilen renk ve kivaminin saglanmasi
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Gelibolu Peynir Helvasinin {iretildigi Canakkale ili Gelibolu ilgesi ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gelibolu Peynir Helvast Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

e | kg teleme ve/veya tuz kullanilmadan iiretilen taze peynir,
e 750 g toz beyaz seker,
e 250 g bugday unu.
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Gelibolu Peynir Helvasinin Uretim Asamalari

Hamur Hazirlanmasi ve Pisirme: Yeteri kadar biiylikliikte bir tencere/kap igerisine; teleme ve/veya tuz
kullanilmadan {iretilen taze peynir konulur. Kisik ateste kendine has beyaz renkli bulanik suyunu salmasi i¢in iyice
karistirilarak erimesi saglanir.

Sonrasinda tencere igerisindeki karigim iizerine bugday unu yavas yavas dokiilerek homojen bir yapi
olusturana kadar karigtirilir. Elde edilen kivamli hamur tencere igerisinde kendi yagini salip un kokusu gidene kadar
karistirilarak pisirilir. Pigirilen karigim; krem rengi-sar1 renk ve tonlarinda renge sahip kivamli bir yap1 kazanir. Bu
karisimin hazir olup olmadig1 kasikla karistirildiginda tencereye yapismayacak kivamli bir hale gelmesi ile anlasilir.
Burada hazirlanacak hamurun homojen olarak karistirilmasi, istenilen renk ve kivaminin saglanmasinda ustalik
becerisi 6nemli bir rol oynar.

Bu agsamadan sonra pigirme sonlandirilir ve elde edilen karigimin {izerine azar azar toz beyaz seker ilave edilir
ve bir yandan da karigtirilir. Karistirma islemi ile toz beyaz sekerin kristalize yapisit bu hamuru parcalar ve boylelikle
sacakli tabir edilen lifli bir iiriin elde edilir. Bu asamadan sonra Gelibolu Peynir Helvasi servise hazir hale gelir.

Hazirlanan peynir helvasi sogumak tizere dinlenmeye alinir.

Muhafaza Kosullari: Gelibolu Peynir Helvast; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan
ortamlarda muhafaza edilir. Uriiniin daha uzun siire muhafazas1 i¢in; buzdolab: kosullarinda soguk zincirde
muhafaza edilmesi gerekir.

Piyasaya Arz ve Servis: Gelibolu Peynir Helvasi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da asgari teknik ve
hijyenik sartlar dahilinde dokme olarak, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Gelibolu Peynir Helvasi i¢in istege bagli olarak iizerine siisleme seklinde ve/veya yaninda, ceviz i¢i, Antep
fistig1 ici, kaymak, dondurma vb. ile de servisi yapilabilir.

Gelibolu Peynir Helvasinin; soguk olarak tiiketilebilmesinin yaninda; sicak olarak servisinin yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Canakkale ili Gelibolu ilgesinde uzun yillardir tiretilen; Canakkale ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
olan ve iiretimi ustalik becerisi isteyen Gelibolu Peynir Helvasinin; iiretildigi Canakkale ili Gelibolu ilgesi ile {in
bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Gelibolu Peynir Helvasinin tiim tiretim agamalar1, Canakkale ili Gelibolu ilgesinde
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gelibolu Ziraat Odasmin koordinatérligiinde; Gelibolu Ziraat Odasi, Gelibolu Esnaf ve
Sanatkarlar Odast ile Gelibolu ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uriiniin bilesenler listesinin uygunlugu,

Uretim metodu bdliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigi,

- Uriiniin piyasaya arz1 ve servisinin uygunlugu,

- Gelibolu Peynir Helvasi ibaresi ile mahreg igareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Arapgir Peynirli Ekmek

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1567

Tescil Tarihi 1 15.04.2024

Basvuru No : C2022/000443

Basvuru Tarihi : 09.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Arapgir Peynirli Ekmek

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

Tescil Ettiren : Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : K&seoglu Mah. Hiikiimet Caddesi No: 7 Arapgir MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Arapgir Peynirli Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Arapgir Peynirli Ekmek ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Peynirli Ekmek; 6zel amach bugday unu, yas maya, su, taze tuzsuz peynir ve seker kullanilarak
iiretilen, elle sekillendirilen bir ekmektir. Arapgir Peynirli Ekmek iki asamali olarak pisirilir. 1k asamada yar1 pigmis
hamurun kenarlarinin yukar1 dogru ince biikiiliip i¢ kisimlarina parmak basilarak ince bir set olugturmasi saglanir.

El ile agilan pide hamurunun pisirilmesiyle iiretilen Arapgir Peynirli Ekmegi, 200-220 g agirliginda, 20-25
cm eninde, 35-38 cm boyunda ve 1,5-2,5 cm kalmliginda olup, sekli hafif eliptiktir. Kullanilan peynir
olgunlastirilmamis taze peynirdir ve agirlikli olarak koyun olmak {izere koyun, inek veya kegi siitiinden elde edilir.

Arapgir Peynirli Ekmegin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir ve Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Arapgir Peynirli Ekmek icin bilesenler (4 adet ekmek icin):

600 g 6zel amaclh bugday unu
450 ml su

1 kg taze tuzsuz peynir

15 g yas maya

200 g seker

Arapgir Peynirli Ekmegin hazirlanisi:

Un, maya, tuz ve su karistirilip orta kalinlikta bir hamur yapilir ve 15 dakika yogrulur. Yogrulan hamur
tekneye almarak 30 dakika dinlendirilir ve 250-260 g agirliginda pazilara boliiniir. Boliinen hamurlar tahtadan
yapilan pargali ekmek tanesi olan pasalara konularak 15-20 dakika dinlendirilir. Hamur el ile inceltilerek 250 °C
sicaklikta olan odun firminda 1-2 dakika bekletilerek yar1 pisirme yapilir. Yar1 pisen hamur firindan ¢ikarilarak
kenarlar1 yukar1 dogru biikiilmek suretiyle ince bir set olusturulur. Béylece eriyen peynirin dokiilmesi dnlenir. Yar1
pisen ekmegin iizerine elle ezilen tuzsuz taze peynir ve seker serilerek yeniden firina verilir. Ayn1 sicaklikta 5 dakika
siirede pisen ekmekler firindan ¢ikarilir ve {izerine seker serpilerek servis edilir.

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

Arapgir Peynirli Ekmegin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Arapgir mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan
Arapgir Peynirli Ekmegin tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinasyonunda ve Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Arapgir
Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 ve Arapgir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk; iki asamali pisirilmesi ve yar1 pismis hamurun kenarlarina verilen seklin uygunlugu ve Arapgir Peynirli
Ekmek ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.12.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 15.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1568

Tescil Tarihi : 15.04.2024

Basvuru No : C2022/000461

Basvuru Tarihi :22.12.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Beytiigsebap Jirki Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Beytiissebap Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii
Tescil Ettirenin Adresi : Elki Mah. Merkez 73800 Beytiigsebap SIRNAK
Cografi Simir : Sirnak ili Beytiissebap ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Beytiigsebap Jirki Kilimi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda Beytiissebap Jirki Kilimi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Logo
kilimin arkasinda yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Beytiigsebap Jirki Kilimi, yiin iplikler kullanilarak Sirnak ili Beytiissebap ilgesinde iiretilen kilimdir. Kilim;
arka arkaya cift sira halinde gerilmis, ¢6zgii ipliklerinin arasina ¢apraz olarak dnden ve arkadan atki ipliklerinin
gegirilmesi suretiyle dokunur.

Beytiissebap Jirki Kiliminin tiretiminde kullanilan ip saf yiinden yapilir, incedir, renklendirmede kok boya
kullanilir. Cografi sinirda kullanilan adlariyla “raye tirsik” bitkisinden kahverengi, “rin” kdkiinden kirmizi, ceviz
kabugundan siyah ve kahverengi, “giyarenk” kokiinden yesil, “sanman” ve “sogan kabugu” ndan sar1 renk elde
edilir. Kirmiz1 renk i¢in maya olarak “sumak”, diger renklerde “lep” kullanilir. Ayrica siyah rengin mayasi igin
“kiil”, siyah ve sar1 renk i¢in “tuz” gibi bazi maddeler kullanilir.

Yer sergisi, ev dekorasyonu, seccade vb. benzeri amaglarla kullanilir.

Beytiigsebap Jirki Kiliminde kullanilan desenler cografi sinira 6zgiidiir. Desenler genellikle cografi sinir
halkimnin dini inancini, yagantisini, bagindan gegmis act tathi olaylari, hiiznii, kiskangligt, mutlulugu, sevinci, 6zlemi,

Beytiissebap Jirki Kiliminde; hayvan, ¢icek ve aga¢ gibi figiliratif motifler yaninda soyut motifler de
kullanilir. Kiskanclik, korku gibi duygular; “kurt ayagi” ve “akrep” motifi ile; muhabbet, sevgi, fanilik ve sohbet
“muhabbet kusu” motifi ile; erkeklik, yigitlik ve kavgacilik ise “ko¢ boynuzu” ile sembolize edilir.

Bitki ve cigek figiirleri; bereketi, iiretkenligi ve mutlulugu ifade eder. “Gelin kiz” da denilen “el belinde
motifi” iiretkenligin semboliidiir. “Hayat agac1” motifi ise dliimsiizliigiin simgesi olarak ifade edilir.

Beytiigsebap Jirki Kiliminde kullanilan baglica motifler ve bunlara iliskin gorseller asagidadir.
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Sekil 1. Beytiissebap Jirki Kiliminde kullanilan baglica motifler

B IS S T I T o LI S A

Cilgiil: Kirk giil anlamina gelmektedir. Kogboynuzu motifinden dizayn edilerek sekiz ayakli oriimcek seklinde
kompozisyon edilmis ve testere motifi ile ¢ergevelenmistir. En dig kenara kontdr g¢ekilerek diizgiin altigen
olusturulmugtur. Bu altigenler fistik yesili, lacivert ve siyah renkler hakim olmak iizere kilim zemininde, belli
acilarla genisleyerek zemine serpistirilmis ve her sira ters “s” harfleri ile boliinmiistiir.

®
BRRLSREIL S van i st s R et

Liileper: Cografi sinirda, sulak ve bataklik yerlerde beyaz, sar1 ve kirmizi renklerinde agan niliifer ¢i¢egini andiran
cicege liileper adi verilir. Kilim motifi ismini bu ¢igekten almistir. Genellikle biri acik, biri koyu renkten olmak
lizere agagidan yukariya, li¢ veya bes renk diliminden dokumasi yapilir.

Gilsariye: Bu motif “Sariye” isminde bir kadin tarafindan yapildig1 i¢in bu ismi almustir. Kilimde “gelin kiz” ad1
verilen motif, diyagonal seklinde dokunmustur. Renk birlesimleriyle, enine bantlarla ayrilabildigi gibi, i¢ ige
baklava dilimi tarzinda da dokumast yapilabilir.

Gulhezar: Bin giil anlamina gelir. Giil ad1 verilen formlarin ¢er¢cevelenmesinde testere disi motifi siras1 hakim
goriiniimiindedir. icinde oldugu gibi, disindaki dértgen alanlarda da ayni gériiniim verilir.
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Samari: Arindirilmis, saf anlamina gelir. Desende giil ad1 verilen formlarla, enine tarak motifi degisik renklerde
yer alir.

Kesneker: “Kimse yapamaz” anlamindadir. Nazik ince desenlerden olustugu ve yapilist zor oldugu i¢in bu adi
almistir. Enine ve kenarlar1 kesik, besli altili gobeklerden olugan bu kilim motifinin kenar bordiirleri, genellikle
ticlii ve begli baklava dilimi siralarindan olusur.

Liile: Bu motif seccadeye islenir. Soylentiye gore, makinelesmenin s6z konusu olmadigi dénemlerde, dokuyucu
seccadesine islemistir. Siirahi ismine izafeten seccadeye iglenen bu motife, lille motifi denmistir.

. -
5o o%o oo & Fo BB L e Jep T
e <Bo <o ode oo o b oo 2 30 IO Ww
' e ety
g a8
p-h-0-q PialD- AP D P aparA SRR

Gula Gulharuk (Giil Kiipe): Kilim dokuyan kadina, komsusu bir ¢ift kiipe emanet etmistir. Kadin emanet edilen
kiipeyi kaybetmistir. Aylar sonra komsusu emanetini almak i¢in geldiginde, el emegi géz nuru dokudugu kilimi
satarak bir ¢ift kiipe almis ve boylece komsusunun emanetini geri vermistir. Bu olaydan sonra, cografi sinirda bu
kilim motifine “giil kiipe” denmistir.

. "v".r B I R oG O D

Urisi: Rus benzetmesi olup, Ruslar’in iggalinden etkilenerek dokunmustur.
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CAATAAYA LT

Serhevstivik: Hamuru yogurmasi igin eskiden tahta legen denilen kaplar kullanilirdi. Hamur yogurulduktan sonra
kabin temizlenmesi i¢inde serhevstivik denilen demirden kasik kullanilirdi. Kilim motifi bu kasiga benzediginden
ayni1 ad1 almistir.

i)
i
MAENE

Simgubik: Gtizel topuk, gelin topugu veya gelin pabucu anlamina gelmektedir. Kilim, giil ad1 verilen siralarin
arasina simgubik ad1 verilen motif sirasinin islenmesi seklinde dokunur.

Canbezar: Motiflerin meydana getirdigi ahenk ve simetriden dolayz titizlikle iistiin beceri gerektiren dokumadir.
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Bekik: Bu motif iyiligi, anlayisi, hosgorilyii temsil eder.

Sekil 2. Beytiissebap Jirki Kiliminde kullanilan baslica motifler

e | £}

Sine (Fas tarzi) Kupale ¢ildar Sitayik Yariyuk
(Sevgililer / ¢ift kuglar)

Pepke guri (Kurt ayagi) Sitini res (Kara siitun) Simga buké (Gelin ayagi) Belitanik (Kanarya)
iﬁ:‘%‘ @ ﬂ
Hegik (Catal agag) Kirikgik (Serseri insan) Solik (Sag) Steyre (Y1ldiz)
{1
il £ 4
‘.; F_". /
) ___/ .
Sehik (Tarak) Lakip (Eldiven) Gamezik (Balik) Eli belinde

Kerbahar (bereket)

Beytiissebap Jirki Kilimi Beytiissebap ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yer vardir. Beytiigsebap diigiin geleneginde gelinler icin ¢eyizlik dokunur. Cografi sinira
0zgii motif ve desenleri mevcuttur. Bu sebeplerle cografi sinur ile in bagi mevcuttur.

Uretim Metodu:

Beytiissebap Jirki Kilimi; dikey tip tezgahlarda dokunur. Dokuma tezgahin kurulacag: yer; iyi 1s1k alan,
havalandirmasi yapilabilen, zemini diiz mekanlar olmalidir.
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Beytiigsebap Jirki Kilimi ince kii¢iik motiflerden olusur ve sik dokunur. Geleneksel olarak 1,3 x 2 m
boyutlarinda dokunur. Ortalama biiyiikliigii 2 m?, ortalama metrekare agirlig: ise 1,7 kg’dir. Kilimlerde ana renkler
olarak bordoya yakin kirmizi, lacivert, kahverengi, siyah ve beyaz; ara renk olarak da yesil, sar1 ve mavi kullanilir.

Beytiigsebap Jirki Kilimi dikdértgen sekilde dokunur. Kilim dokumalarin ortalama en 6l¢iisii 150 cm, boy
Olciisii 350 cm, ortalama sagak uzunluklart 6 cm, kilimin 1 cm’deki ilmek sayist 7°dir. Geometrik bezemelerin
kullanildig1 renk, ¢ogunlukla kirmizidir.

Dokumada Kullanilan Yardimc1 Malzemeler:

o Kirkit: Atkinin sikistirilarak kilime dahil edilmesini saglayan yardimei makine elemanina kirkit denir.
Diger dokuma tezgahlarinda bulunan taragin vazifesini goriir.

e Makas: Iplikleri ve ¢ozgiileri kesmek igin kullanilir.

e (oOzgii tahtasi: Cozgiilerin tezgdhin alt kisminda baglandig: tahtasidir.

e Varangelen: Yukari asag: hareket ettirilerek ¢ozgiileri birbirinden ayirip atkinin atilmasi igin agizligin
acilmasini saglayan dar ve uzun tahtadir.

e Tesi (kirmen): Yiin egirme aparatidir.

o Kok boyalari

e Kok boyalari ile renklendirilmis yiin iplikler

Dokuma Teknikleri:

Kilim: Cozgii ipliklerinin bir altindan bir {stiinden gecirilen atki ipliklerinin motif alanlari iginde
kullanilmasiyla olusan, ¢6zgii ipliklerinin atki iplikleri tarafindan tamamen kapatildigi, iki yiizii aym goriintiiye
sahip diiz olarak dokunan dokuma teknigidir.

Zilli: Ug veya daha fazla iplik tiirii sistemine dayanarak yapilan dokuma teknigidir. Desene gore desen
ipliklerinin arasina sira boyunca 2 iist - 1 alt veya 3 iist - 1 alt gibi atlamalarla dokunur.

Cicim: Desen ipliginin, desene gore farkli sayida ¢6zgii iplikleri lizerinden atlatilarak gecirilmesi ve her desen
sirasindan sonra atki ipligi atilarak sikistirilmasi ile olusturulan dokuma teknigidir.

Sumak: Renkli desen ipliklerinin ¢dzgii ipleri iizerine, cesitli sekillerde sarilmasiyla elde edilen dokuma
teknigidir.

Beytiigsebap Jirki Kiliminin Muhafazasi:

Beytiigsebap Jirki Kilimi rulo haline getirilerek saklanir. Buradaki amag kdkboyalari ile islenen el dokuma
kilim desenlerinin ve renklerinin miimkiin oldukg¢a giines 1s1gindan korunmaktir. Kilimin uzun émiirlii olmasi igin
nemden ve rutubetten uzak tutulmasi gerekir.

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

Beytiissebap Jirki Kilimi Beytiissebap ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Cografi sinira 6zgii motif ve desenleri mevcuttur. Kékboyasi yapilan bitkiler
cografi sinirdan temin edilir ve boyalar cografi sinirda iretilir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan
Beytiissebap Kiliminin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Beytiissebap Kaymakamliginin  koordinatorliigiinde ve Beytlissebap Kaymakamligi,
Beytiissebap Ilge Milli Egitim Miidiirliigii, Beytiissebap Halk Egitim Miidiirliigii ve Beytiissebap Ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman yapilir.

Denetim mercii; Beytiissebap Jirki Kilimi iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, {iretim
metoduna uygunlugu ve Beytiigsebap Kilimi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugunu denetler.



2024/172 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

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 isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.06.2020 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 15.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1569

: 15.04.2024

: C2020/132

: 15.06.2020

: Cesme Damla Sakizi

: Damla sakiz1 / Diger iiriinler

: Mahreg isareti

: Cesme Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

: 16 Eyliil Mah. 3070/1 Sok. No: 2 35960 Cesme IZMIR
: Izmir ili Cesme ilgesi

: Cesme Damla Sakizi ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi iiriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Cesme Damla Sakizi ibaresi,
asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

., 0am/;
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cesme Damla Sakizi; Cesme’de bulunan her mevsim yesil, yaprak dokmeyen, iki evcikli (dioik) bitki olan
ismi Pistacia lentiscus var chia olan sakiz agaclarinin reginesinden elde edilen iiriindiir. Uriin iiretimi ve agaclarin
bakimui sirasinda herhangi bir kimyasal ilag, giibre ve kalinti madde kullanilmaz tamamen dogal iiretim gergeklesir.
Cesme Damla Sakizi; sakizli kahve, sakizli dondurma, sakizli kurabiye, sakizli limonata, sakizli ekmek, sakizli
muhallebi tatlisi, damla sakizli kremler, damla sakizin saf hali, sakizli sabunlar, sakizli kolonya gibi bir¢ok iiriinde
kullanilir.

Cesme Damla Sakizi; Cesme’de bulunan en az 5-6 yaslarinda sakiz agaci bahgelerinde {iretilir. Bu
plantasyonlardaki agaglar, 5-6 yasindan (30-50 g) itibaren {iriin vermeye baslar ve en fazla {iriin verimi agaglar 10-
12 yaslarinda (350-500 g) iken elde edilir. 70 yasindan itibaren verim yavas yavas diismeye baslar.

Cesme’de sakiz agact varligi 300-400 yil 6ncesine dayanir. Cografi sinirin Akdeniz iklimi etkisi altinda
olmasi, yaz mevsiminin yagissiz ve riizgarl gegmesi sakiz hasadina uygun ortami hazirlar. Cografi sinirmn iklim
ozellikleri sayesinde sakiz agacta rahat salgilanir ve riizgarlarin etkisi ile regineler daha kolay donar

Cesme Damla Sakizi agacinin yaprak yapisi diger sakiz agag cinslerine gore daha biiyiik olup u¢ kismi kalp
seklinde kivrilir. Uretim genellikle erkek agaglardan meydana gelir. Erkek sakiz agacinin reginesi ¢abuk kurur ve
hasadi kolaylasir. Bu agaclar kisin yaprak dokmez her donem yesil kalir.

Cesme Damla Sakizi acik seffaf renkte ve hafif tatlimsidir. Kuru maddedeki ugucu yag orani (%1,35-1,58)
yiiksektir. Kokusu ve tadi baskin bir yapida olup agizda uzun siire etkisini korur. Karisima girdigi tirlinlerde kokusu
ve tad1 yogun bir sekilde hissedilir.
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Tablo 1. Reginenin Kimyasal Ozellikleri (100 g regine)

Ozellik Deger

Enerji 1365-1463 kcal

Yag Og

Karbonhidrat 82-85¢g

Sekerler 13¢g

Lif 16,5-19 g

Protein 0,12-0,20 g

Tuz Og

Asitlik derecesi 50-75

Céziiniirliik Etileter, .etil alkol, ageton, kloroform,
terebentin yagi, benzin, keten tohum yag:

Esansiyel yag (Mastik yag1) | %1-3

Ozgiil agirhig 1,05-1

Cesme Damla Sakizi reginesi 100 °C’de yumusar, 105-120 °C’de erimeye baslar.

Cesme Damla Sakizi uzun bir gegmise sahiptir. Izmir ili Cesme ilgesinde yetisen agaglardan iiretilen Cesme
Damla Sakizi, ilgenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Cesme Damla Sakizi liretimi sadece latince ismi Pistacia Lentiscus var. Chia olan agacin erkek varyetesinden
yapilir. Dolayisiyla ¢ogaltmada da sadece erkek bitkiler kullanilir. Sakiz agacinin geleneksel ¢ogaltma yontemi,
kalin dallardan hazirlanan odun ¢eliklerinin dogrudan araziye dikilmesi ile yapilir. Bununla birlikte sakiz agaci fidan
tretimi; Pistacia Lentiscus var. Chia’nin iki ila ii¢ yasinda olan dallarina uygulanan havai koklendirme islemi
gerceklestirilmesi ile devam eder. Ug ay igerisinde kdklenen fidanlar yeni plantasyon olusturmak igin hazir hale
gelir.

Bahge plantasyonu mart-nisan ayinda kurulmaya baglar. Koklenen fidanlar 5x5 m olacak sekilde dikime
hazirlanir. Bir dekarda yaklasik 40 adet fidan dikimi gergeklestirilir. Dikim Oncesi, sakiz bahgesinde derin siiriim
yapilir ve 20-25 c¢m fidan ¢ukurlari agilarak dikim islemi tamamlanir. Fidanlarin sulama zamanlari haftada bir giin
olacak sekilde gerceklestirilir. Sulama islemi, Cesme iklim sartlart g¢ergevesinde agustos ayi sonuna kadar
gerceklestirilir. Sonbahar ve kis doneminde fidanlar1 sulamaya ihtiya¢ duyulmaz.

Hasat fidanlar bes ila alt1 yasina geldikten sonra baslar ancak asil verim agaglarin 10-70 yas araliginda
gerceklesir. Bu yastaki agaclarin her birinden elde edilen regine verimi (damla sakizi verimi) 350-500 gram arasinda
degisir. Bahge plantasyonundaki sakiz aga¢larinin her yil periyodik bakimlar1 (budama, yabanci ot temizligi, toprak
isleme) kig doneminde yapilir.

Cesme Damla Sakizinin Hasadi: Cesme Damla Sakizi hasadi yer ¢ekimi etkisi diisliniilerek gdvdenin
iizerinde yukaridan asagiya dogru gizilerek yapilir. Cizim islemi agacin fazla zarar gérmesinin engellenmesi igin tek
hamlede yapilir. Cizim zamani yaklasik temmuz ay1 ortasinda agacin taban kisminin ilk 0-30 cm’nin ¢izilmesi ile
baslar. ikinci gizim 1-7 Agustos tarihleri arasinda yapilir. ikinci ¢izim hasadi, 20-25 Agustosta yapilir. Son gizim
20-25 Agustosta gergeklesir 15 Eyliil-15 Ekim arasi son kalan re¢inelerin toplanmasi ile hasat iglemi tamamlanir.

Sakiz agaglarindan elde edilen regineler deniz suyu ile yikanip igindeki yaprak, toz ve diger artiklardan
temizlenir. Yikama ve temizleme isleminden sonra yar1 golge bir ortamda regineler kurutulur. Kurutma igleminden
sonra boylarina gore gruplara ayrilir.

Cesme Damla Sakizinin Depolanmasi ve Ambalajlanmasi: Cesme Damla Sakizi, teneke veya cam
ambalajlarda oda sicaklifinda, giines 1s1§1ina maruz kalmayacak sekilde ve rutubetsiz kosullarda muhafaza edilir.
Uzun siire muhafaza edilebilmesi igin 1 y1l siire ile buzdolabinda (4 °C) saklanabilir.

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

Cesme Damla Sakizi cografi simnirda uzun bir ge¢mise sahiptir. Cesme Damla Sakizi cografi sinirin
ekonomisinde ve kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Cesme Damla
Sakizinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.



2024/172 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

Denetleme:

Denetimler, Cesme Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Ege Tarimsal Arastirma
Enstitiisii, Ege Universitesi ve Izmir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan, iiretim ve hasat donemi olan haziran-temmuz aylarinda bir
defa, paketleme ve satis donemi olan agustos-eyliil aylarinda bir defa olacak sekilde ayrica sikdyet olmasi
durumunda her zaman yapilir.

Denetim mercii; agaclarin yillik periyodik bakim kontroliiniin yapilip yapilmadigi basta olmak iizere {iretim
metoduna uygunlugu, {irliniin fiziksel ve duyusal 6zellikleri uygunlugunu ve Cesme Damla Sakiz1 ibaresi ile mahreg
isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri ytirtitiir.
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5. Afsin Tava

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1570

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000114

Basvuru Tarihi : 20.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Afsin Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Afsin Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Efsus Turan Mah. Afginbey Cad. No: 72 Afsin KAHRAMANMARAS
Cografi Simir : Kahramanmaras ili Afsin ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Afsin Tava ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afsin Tava; kusbast dogranmis kiigiikbas hayvanin but eti veya biiyiikkbas hayvanin sirt eti, domates,
yesilbiber, 787 sayiyla cografi isaret olarak tescilli Afsin Kogovasi Sarimsagi ile hazirlanip firinda pisirilen yemektir.
Afsin Tava yapiminda sogan ve baharat kullanilmaz.

Kullanilacak et %30 oraninda hayvansal yag igermelidir. Mevsim sartlarina veya hayvanin cinsine gore etin
yag oran1 degismekte olup kullanilan etteki yag oraninin %30’un altinda olmas1 durumunda kiigtikbas hayvanin
kuyrukyagi ilave edilebilir.

Afsin Tava, Afsin ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Afsin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yeri
vardir. Yer sofrasinda tirnakli pide ve ayran ile yemegin pistigi tava iizerinde, servis tabagi ve ¢atal kullanilmaksizin
“sokum” olarak tabir edilen yontemle yenen Afsin Tava, giinliik tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, festival, asker
ugurlama, misafir agirlama gibi 6zel glinlerde de ikram edilir. Bu sebeplerle Afsin ilgesi ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Afsin Tava, tiretmek i¢in gerekli bilesenler:

e 200-250 g kiigiikbag hayvanin but eti veya biiyiikbas hayvanin sirt eti

e 1 adet orta boy domates

e 1 adet yesilbiber (tercihen ac1 biber)

e 3-4dis Afsin Kogovast Sarimsagt

e Kuyruk yag (kiiglikbas hayvan eti kullaniliyorsa kuyruk yag: eklenmez veya ¢ok az eklenir.)

Cografi sinirda yetistirilen kiigiikbag hayvanin but eti veya biiyiikbas hayvanin sirt eti kugbasi dogranir.
Dogranan etler pisirme kabi/tepsinin tabanina diizenli bir sekilde yerlestirilir. Uzerine sirasiyla dogranan
yesilbiber, sarimsak ve kiip seklinde dogranan domates eklenip yerel/mahalle firinlarinda pisirilir. Fakat evde
hazirlanmas1 durumunda; énceden 1sitilmis 200 °C derece firinda, ilk etapta iizeri kizarana kadar beklenir. Uzerinin
kizarmasin1 miiteakip tepsi, kasik ile sebzeleri ezmeden karistirilir. Bu islem, {iriinlerin suyunun azalip ve yag ile
lezzetli bir kivam almasina kadar tekrar edilir. Tuz ise istege gore pismeye yakin atilir.

Yemegin pisme siiresi; tepsi boyutu, liriin miktar1 ve firin tipine gore degiskenlik gostermekte olup ortalama
bir saattir.

Afsin Tava, tirnakli pide ve ayran ile birlikte servis yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Afsin Tava, Afsin ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Afsin ilgesinin mutfak kiiltliriinde énemli bir yeri
vardir. Uretimde, cografi simirda yetistirilen kiiciikbas hayvanin but eti veya biiyiikbag hayvamn sirt eti ve Afsin
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Kogovasi Sarimsagi kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunan Afsin Tavanin tiim iiretim asamalari
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afsin Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde; Afsin ilce Tarim ve Orman
Midiirligii, Afsin Belediyesi ve Afsin Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan {irlin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk ve Afsin Tava
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.05.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1571

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000153

Basvuru Tarihi : 03.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Datca Domatesi

Uriin / Uriin Grubu : Domates / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Datga Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Iskele Mah. Cevre Yolu Cad. No: 1A Datca MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Datca ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Dat¢a Domatesi ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Datca Domatesi ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

datca domatesi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Datca Domatesi; Mugla ili Dat¢a ilgesinde yerel ekotipte tohum ve fideler kullanilarak yetistirilen, ince
kabuklu, parlak koyu kirmizi renkli ve sulu yapida domatestir.

Datca Domatesinin sekli hafif yuvarlak, basik ve lobludur. Domateslerin pistil kisimlari genel olarak ¢ok az
ice basik olmakla birlikte nadiren sivri bir yap1 gosterir. Meyvelerin ¢igek burnu kismi diizgiin yapida, mantarimsi
olup meyvede yara dokulari bulunmaz. Meyve eti sert, meyve i¢i rengi kirmizi ve ¢ok odalidir. Meyve ikiye
ayrildiginda bazi meyvelerde meyve etinde kiragi seklinde ana damar goriilirken, bazt meyvelerde bu yapi
goriilmez. Sulu yapida olan Datga Domatesleri mayhos degildir.

Cografi sinirda yil igerisinde sicaklik normalde 10 °C ila 32 °C arasinda degisiklik gosterir ve nadiren 5 °C
altinda ve 35 °C iizerinde olur. Ug tarafi denizle gevrili yarimadada yazin esen serin kuzey riizgarlari, kavurucu
sicaklar1 yok eder. Nem orani ortalama %58 olan Datca’da yilin 300 giinii giinesli gecer. Sicak mevsim 13 Haziran
tarihinde baglayip 17 Eyliil tarihine kadar siirer, giinlilk ortalama yiiksek sicaklik 28 °C’nin iizerindedir. Datca
ilcesinde sicak ay agustos ayidir; bu ayda ortalama yiiksek sicaklik 31 °C iken, diisiik sicaklik 24 °C diizeyindedir.
En az yagmurlu ay temmuz olup, ortalama yagis 0 milimetre diizeyindedir. Datga ilgesindeki nem ve sicaklik Datga
Domatesi igin uygun gelisme sagladigindan 6zellikle meyve olgunlasmas: sirasinda kaliteyi yiikseltir. Bu durum
meyve tadini olusturan seker/asit dengesinin saglamasi yaninda meyvenin kokusunu olusturan aromatik bilesiklerin
sentezini artirir. Datca ilgesindeki giinesli glin sayisinin fazla olmast; fotosentez ve asit, seker biyosentezi yaninda
yiiksek molekiillii karbonhidrat sentezini tesvik etmesi Datga Domatesinin saglam yapiya ve kolay ezilmeyen 6zellik
kazanmasini saglar. Uzun bir giinesli giin periyodu; hasadin kis aylarina kadar yapilmasina neden olur. Datca
ilgesinde gece giindiiz sicaklik farki arttig1 i¢in bitki strese dayaniklilik mekanizmasi gelistirir ve bu nedenle Datca
Domatesi daha uzun siire bozulmadan kalabilir.

Datga Domatesi genel olarak temmuz sonu agustos basinda ekilir, ekim ayinda toplanmaya baglanir ve ocak
aymin sonuna kadar hasat edilir.
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Tablo 1. Dat¢a Domatesinin kimyasal 6zellikleri

Ozellikler Enaz En ¢ok
Suda ¢6ziinen kuru madde miktar1 (SCKM) 3,20 4,68
pH 4,58 4,74
Titrasyon asitligi (g sitrik asit/100 mL) 0,024 0,044
Fenolik madde (mg GAE/mL) 0,0076 0,080
Antioksidant (%) 42,84 70,00
Likopen (mg/kg) 14,10 39,60
Askorbik asit (mg/mL) 0,95 6,97
Kabuk rengi

L* 27,02 55,02
a* 8,12 35,64
b* 21,21 41,11
Meyve eti rengi

L* 31,55 50,31
a* 14,63 33,05
b* 13,13 25,94

Tablo 2. Dat¢a Domatesinin pomolojik 6zellikleri

Ozellikler Enaz | Encok
Meyve agirlig (g) 81,00 | 284,40
Meyve yiiksekligi (cm) 3,80 9,10
Meyve genisligi (cm) 4,00 10,50
Sepal sayisi 4 6
Bogum sayis1 1 11
Pistil uzunlugu (mm) 0,9 2,0
Sekil indeksi 0,64 1,93

Uretim Metodu:
Anagc secimi: Yerele uygun, yatay biiyiiyen, ¢ali tipi, oturak domates tiirii fideler anag olarak kullanilir.

Bahge kurulumu: Ekim alanlar1 nisan sonu siiriilerek topragin havalanmasi saglanir. Toprak haziran baginda
tekrar stiriiliir.

Dikim oncesi traktorlerle ariklar yapilir. Ariklar arast 140-150 cm mesafe birakilir. Damlama su sistemi
kurulur. Fideler bu ariklara 60-75 cm araliklarla dikilir. Fideler 15 cm boyunda ve 3-4 yaprak iken dikilir. Dikim
elle yapilir. Fide dikimi 15 Temmuz itibari ile baslar ve temmuz sonuna kadar devam eder. Dikim giindiiz yapilir.

Budama ve terbiye islemleri: Budama islemi yoktur. Dikimden 20 giin sonra ¢apalama yapilir. Capalamadan
15 giin sonra traktorle fide diplerine dolgu yapilir.

Sulama: Sulama damlama su sistemi ile yapilir. {lk sulama dikimin yapildig1 gece 2 saat yapilir. Fideler
meyve verene kadar 5 giinde bir 2 saat sulanir. Meyve verdikten sonra 5 giinde bir 4 saat sulanir.

Giibreleme: Haziran ayindaki siirlimde azot, fosfor ve potasyum igerikli kompoze giibre (taban giibresi)
verilir. Gerekli goriiliirse giceklenme ve meyve tutumu igin 10 giin ara ile damlama sulama ile map giibresi verilir.
Yine gerekli goriiliirse mahsulden sonra damlama sulama ile 2 haftada bir potasyum nitrat giibresi verilir.

Tarimsal miicadele: Yabanci-zararli ot miicadelesi ilaglama ile yapilir. Hasattan en az 2 ay Once
pulverizasyon ile yabanci-zararli ot ilac1 verilir. Goriilen hastaliga ve tarim zararlisina gore ruhsatlandirilmis zirai
miicadele iiriinleri ile entegre miicadele yapilir.
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Hasat ve depolama: Domatesler agik alanda fide dikiminden 75-80 giin sonrasinda hasat olgunluguna ulasir.
Domates avug i¢ine alinarak sapi etrafinda hafifce dondiiriiliip domatese zarar verilmeden elle hasat edilir. Hasat
ekim ay1 baginda baslar, ocak ayma kadar devam eder. Toplanan domatesler 20-22 kilogram olacak sekilde kasalara
konur. Hasat edilen Dat¢ca Domatesleri toplandig: giin i¢inde kamyon ve tirlar ile biiyiiksehir hallerine sevk edilir.

Muhafaza: Datca Domatesi, buzdolabinda yaklasik iki ay muhafaza edilebilir.
Denetleme:

Denetimler; Datca Belediyesinin koordinatérliigiinde, Datca Belediyesi, Datca ilce Tarim ve Orman
Midiirligii, TMMOB Gida Miihendisleri Odasindan konunun uzmani birer kisi olmak iizere en az 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii; Datga Domatesinin yerel ekotipte tohumdan iiretilmesini, tiretim metoduna uygunlugu,
Datga Domatesinin fiziksel ve gerekli durumlarda kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile Dat¢a Domatesi ibaresi,
logosu ve menge ad1 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 siiregleri yiirtitiir.
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7. Alanya Fistikh Limonata

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.05.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 2 1572

Tescil Tarihi 1 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000162

Basvuru Tarihi : 24.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alanya Fistikli Limonata

Uriin / Uriin Grubu : Fistikli limonata / Alkolsiiz icecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Alanya Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Giillerpinar1 Mah. izzet Azakoglu Cad. No: 58 Alanya ANTALYA
Cografi Simir : Antalya ili Alanya ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Alanya Fistikli Limonata ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Alanya Fistikli Limonata ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alanya Fistikli Limonata; limon, portakal, beyaz toz seker ve suyun iiretim metoduna uygun olarak
karistirilip siiziilmesiyle hazirlanan limonata ve taze kavrulmus, kabuklar1 soyulmus, tuzsuz yer fistig1 eklenmesiyle
hazirlanan alkolsiiz bir i¢ecektir. Alanya Fistikli Limonatanin {iretiminde herhangi bir renk dengeleyici, aroma vb.
kullanilmaz.

Nisan, diigiin vb. 6zel giinlerde misafirlere ikram i¢in tiretilirken zamanla giinliik iiretimleri yayginlasmis ve
ticarete konu olmustur.

Alanya Fistikli Limonata, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Alanya ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Alanya Fistikli Limonata i¢in gerekli bilesenlere (4-6 kisilik) ve iretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler

e 400 g limon (4 adet orta boy limon)

e 220 g portakal (1 adet orta boy portakal)

e 145 gbeyaz toz seker

e 2litre su

e 120 g kavrulmus, kabugu ayiklanmis tuzsuz yer fistig1

Bol suda yikanmis limonlarin kabuklari rende ile rendelenir. Bu agamada kabuklarin beyaz etli kisminin
rendelenmemesine dikkat edilir. Rendelenmis limon kabuklarinin iizerine toz seker eklenir ve ovularak malzemeler
karigtirilir. Kabuklar1 rendelenmis limonlarin suyu sikilir, beyaz toz seker ile ovulan limon kabuklarinin iizerine
ilave edilir. Portakalin suyu sikilir ve karisima ilave edilir. 2 litre su karisima ilave edilir ve malzemeler iyice
karistirilir. Stizgeg yardimuyla siiziiliip sogumaya birakilir.

Taze yer fistiklari, uygun bir tavaya alinarak dis yilizeyleri koyu kahverengi renge gelip kabugundan kolayca
ayrilana kadar orta ateste karistirilarak yaklasik 10-15 dakika kavrulur. Kavrulan yer fistiklarinin kabuklari soyulur.
Ebatlar biiyiik olan yer fistiklar1 ikiye ya da iice boliinebilir.

Hazirlanan karisim soguk olarak servis bardaklarinda koyulup {izerine istege bagli miktarda kavrulmus,
kabuksuz ve tuzsuz yer fistig1 ilave edilip nane yapragi ile servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Alanya Fistikli Limonata, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Alanya ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim asamalarinin
tamami cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alanya Belediyesinin koordinatérliigiinde; Alanya Belediyesi, Alanya Ilge Tarim ve Orman
Midiirliigii ve Alanya Otelciler Pansiyoncular Lokantacilar Kafeteryacilar ve Turistik Esya Saticilart Esnaf
Odasindan {iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Alanya Fistikli Limonata
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1573

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000211

Basvuru Tarihi : 15.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Hasankeyf Mehina Sarimsagi

: Sarimsak / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mense ad1

: Batman Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Belde Mah. 3220 Sok. No: 11/1 BATMAN

: Batman ili Hasankeyf ilgesi

: Hasankeyf Mehina Sarimsagi ibaresi ve menge adi amblemi, iiriiniin
kendlsl veya ambalajmin iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Hasankeyf Mehina Sarimsagi
ibaresi ve menge adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hasankeyf Mehina Sarimsagi; Latince tiir ismi Allium sativum L. olan Batman ili Hasankeyf ilgesinde
yetistirilen, genellikle sofralik olarak kullanilan orta erkenci sarimsaktir. Kokusu ve tadi keskindir.

Batman ili Hasankeyf ilgesinde mayis ayinin ortasindan itibaren, sicakliklarin bastirmasi ile ani sicaklik artigi
bitkide antosiyanin olusumunu, %30’un istiinde seker olusumunu, bazi fenollerin olusumu ile beraber, tat ve
kokusunun keskin olmasini saglar. Cografi sinirdaki toprak killi olmakla birlikte yapisinin taneli olusu Hasankeyf
Mehina Sarimsaginin saglikli gelisimini saglayip ¢iirlimeyi engeller. Hasankeyf Mehina Sarimsaginda, ortalama
giineslenme siiresi, mayis ayi itibari ile giinliik ortalama 10 saati gectiginden bitkide biiyiik bas ve dis olusumunu
tesvik eder. Cografi sinirda mayis ayindan itibaren bastiran sicaklar Hasankeyf Mehina Sarimsaginin hasat
olgunluguna gelmesini saglar. Sahip oldugu yiiksek kuru madde nedeniyle depo kosullarinda 7-9 ay muhafaza
edilebilir ve tasimaya dayaniklidir.

Hasankeyf Mehina Sarimsagi orta biiylikliikte basa sahip olup boyuna kesitinin sekli, orta genis elips iken
basin enine kesit sekli elips (oval), bagin boyun kisminda dislerin dizilis bigimi boyun ile ayni seviyede, kok diskinin
(esas govde) pozisyonu diiz, basin kdk kisminin sekli girintilidir. Kuru basin dis kabuk rengi beyaz, basin dis kabukta
antosiyan seritleri orta diizeyde bulunur. Basin dis kabugun ayrilabilirligi kolay ve kaliligi orta diizeydedir.
Kabugunun kolay ayrilabiliyor olmasi, sanayi ve sofralik kullanim i¢in istenen bir 6zelliktir.

Bas ve dislerin iriligi yetistirme kosullarina bagli olmakla birlikte Hasankeyf Mehina Sarimsaginin basta
dislerin dizilisi diizgiin sirali olmayip, dig sikilig1 orta, dis iriligi orta, dis kabuk rengi krem ve dis et rengi beyazdir.

Tablo 1. Hasankeyf Mehina Sarimsagi basinin morfolojik ve pomolojik 6zellikleri

Bas sekli (boyuna, enine) Orta genis elips (oval), elips (oval)
Kuru basin dis kabukta zemin rengi Beyaz

Basin boyun kisminda dislerin dizilig bicimi | Boyun ile ayni seviyede

Kok diskinin (esas gévde) pozisyonu Diiz

Bagin kok kisminin sekli Girintili

Kuru dis kabugun ayrilabilirligi ve kalinlig1 Kolay ve orta diizeyde kalindir
Bas kismi antosiyanin varligi Var (orta)

Bas agirligi, en az (g) Orta (29,83)

Basta dis sayisi, en az (adet/bas) Orta (11)

Basta dislerin diziligi Diizgiin siral1 degil

Basta dig dis olusumu Var
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Tablo 2. Hasankeyf Mehina Sarimsagi disinin morfolojik ve pomolojik 6zellikleri

Dis iriligi, en az (g) Orta (2,77)

Dis sikiligi Orta

Dis kabugu rengi Krem

Dis kabuk renginin yogunlugu Az

Dis et rengi Beyaz

Dis kabuk kalinlig1, en az (mm/dig) | Orta kalinlik (0,31)
Dis sayisi, en az (adet/bas) Orta (9)

Dis boyu, en az (mm) Orta (33,28)

Dis eni, en az (mm) Orta (40,12)

Hasat olgunlugu zamani Orta erkenci

Tablo 3. Hasankeyf Mehina Sarimsagi kimyasal bilesim 6geleri

Ozellikler Minimum | Maksimum

Suda Coziinen Katt Madde (SCKM) Miktari (briks. %) 27,44 38,40

Titre Edilebilir Asitlik (TA) Miktar1 (% sitrik asit) 0,13 0,42

pH Degeri 6,11 8,07

Kiil Orant (%) 0,88 1,36

Toplam Seker Orani (%) 26,55 41,77
Uretim Metodu:

Hasankeyf Mehina Sarimsaginin iiretim alani hazirligi ve yetistiriciligi geleneksel yontemle yapilir.

Hasankeyf Mehina Sarimsagmin bir onceki yildan muhafaza edilen sarimsak baslarindan en az 3 g
agirligindaki disler ekilmek {izere hazirlanir. {lk yagmurun yagmasi ve toprak tava geldigi 15 Ekim-15 Kasim
tarihleri arasinda sarimsak disleri tek siral1 olarak ortalama 15-20 cm sira arasi ile 5-10 cm sira tizeri mesafede ekilir.
Bir dekar i¢in tek sirali ekimde, ortalama 45-55 kg dis kullanilir. Sarimsak disleri, elle tek tek topraga ekilirken,
disin sivri bolimii {iste, yass1 kismu asagiya yerlestirilir. Ekim derinligini ortalama 3-4 cm’de tutulur.

Sonbaharda ilk yagmurlardan sonra tarla siiriiliip dikime hazir hale getirilir. Uretim alanlarindan optimum
verim almak i¢in, tiretim alanlarinin hazirliginda modern mekanizasyon aletleri ve traktorler kullanilabilir.

Dikim 6ncesinde, dekara 3-4 ton ahir giibresi uygulandiktan sonra, orta derinlikte siiriim ile giibre topraga
karistirilir. Ahir giibresi kullanilmasina ragmen, birim alandan daha yiiksek verim ve daha iyi bag kalitesi elde etmek
icin dikim ile beraber, dekara 20 kg DAP (NPK, 18-46-0) giibresi kullanilmasi dnerilir. Vejatatif gelisim tesvik
edilmesin diye, olgunluk donemlerine yakin azot giibrelemesinin yapilmamasi Onerilir. Hasankeyf Mehina
Sarimsaginin su ihtiyac1 yagisla karsilanir. Kurak gegen yillarda, ek sulamalar yapilabilir.

Sarimsak bitkisinin yapraklar1 kurumaya bagladiginda hasat dénemi baglar. Hasat yapmak i¢in ¢apa veya
iiretim alaninin siiriilmesi yontemi kullanilir. Sarimsak geleneksel elle ekime alternatif, traktor ve dikim mibzeri
yardimt ile yapilmasi ve hasadiin da sogan hasat makineleri ile yapilmasi onerilir.

1-15 Mart tarihleri arasinda yesil sarimsak olgunlagir ve 15 Mart ile 15 Nisan tarihleri arasinda sarimsaklar
yesil olarak elle sokiiliir, demetler haline getirilir ve sebze hali vb. yerde satisa ¢ikarilir.

Sarimsak baglarinin olgunlagmasi ise 1-15 Haziran tarihleri arasinda gergeklesir. Sarimsak hasadi haziran ay1
itibari ile sarimsak yapraklari kurumaya basladiginda elle, ¢apa kullanilarak veya iiretim alanimin pulluk ile
stiriilmesi yontemiyle yapilir.

Sarimsagin solmasi ve iizerindeki topragin kurumasi i¢in 3-4 giin boyunca tarlada bekletilir. Daha sonra
sarimsaklar ip ile hevenkler (demet) halinde birbirine baglanir.

Uriin; direk giines 15181 almayan serin, kuru, temiz ve kokulardan ari ortamlarda / depolarda 7-9 ay boyunca
muhafaza edilebilir.



2024/172 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

32

Denetleme:

Denetimler; Batman il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde; Batman il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Hasankeyf ilce Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Hasankeyf Kaymakamligindan {iriin
konusunda uzman birer kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir. Denetimler her yil en az bir kez
diizenli olarak, ayrica sikayet olmas1 durumunda her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; Hasankeyf flge Tarim ve Orman Miidiirliigiine kayitli iireticiler tarafindan cografi smir
icinde iiretilmesini, yerel ekotipte tohumdan iiretilmesini, 6zellikle ekim mesafeleri olmak iizere iretim metoduna
uygunlugu, fiziksel ve gerekli durumlarda kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile Hasankeyf Mehina Sarimsagi
ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.09.2023 tarihinden

itibaren korunmak {izere 17.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1574

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2023/000241

Basvuru Tarihi :22.09.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli

Uriin / Uriin Grubu : I¢li kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Gaffar Okan Cad. No: 9 Merkez SIIRT
Cografi Simir ¢ Siirt ili

Kullanim Bicimi : Siirt I¢li Kéftesi / Siirt Kiteli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede

kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Siirt Icli Koftesi / Siirt Kiteli; ince koftelik bulgur, tuz ve 1lik su ile hazirlanan yayvan ve iistii kubbe

seklindeki dis katmanin i¢ine kuzunun dos veya kaburga etinden ¢ekilmis kiyma, haslanmis piring, sogan,
maydanoz, reyhan, tereyagi, pul biber, karabiber, toz reyhan ve tuz i¢ bilesenlerinden olusan harcin yerlestirilip agzi
kapatildiktan sonra suda haslanip biberli sos ile servis edilen icli koftedir.

Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kitelinin sekli; i¢ harcinda haglanmus piring, reyhan veya maydanoz ile reyhan tozunun

kullanilmasi ve i¢ harcinin pisirilmeden yerlestirilmesi ayirt edici dzellikleridir.

Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli koklii gegmise sahip olup Siirt ilinin yemek kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir.

Bu sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Dis katman hamur bilesenleri

e 1 kg ince bulgur (Kitellik ince bulgur)
e 6Ogtuz
e Iliksu

1g harg bilesenleri

e 750 g kuzu dos veya kuzu kaburga etinden ¢ekilmis kiyma
e 100 gtereyag:

e 180 g haslanmis piring

e 550-600 g orta boy kuru sogan

e 100 g reyhan veya maydanoz

e 6 gpul biber

e 3 g karabiber

e 12 gtoz reyhan

e 32gtuz

Servis icin bilesenleri

e 60 gtereyagl
e 10 g pul biber

Kitellik ince bulgur; Siirt ilinde tiretilen 77iticum durum bugdayin kaynatilmadan ya da yeterince pismemis

bulgur tanesinin kabugunun soyulmasi ve dgiitiilmesi ile tiretilir. Diger ince bulgurlara kiyasla daha ince tanelere
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sahip olup icindeki yogun nisasta nedeniyle hazirlanan i¢li kdfte hamurunun tam kivam almasini, kolay yapisan ve
dagilmayan 6zelligini saglar.

Dis katman hamurunun hazirlanmasi

Kitellik ince bulgur genis bir kabin i¢ine alinip iizerine bulguru islatacak kadar 30-40 °C’de su gezdirilip
kabin agz1 kapatilir. Ince bulgur sisinceye kadar 30 dakika beklenir.

I¢ harcin hazirlanmasi

I¢ har¢ hazirlamirken oncelikle piringler haslanip sogumaya birakilir. I¢ harg ¢ig olacagindan soganlar ¢ok
ince dogranir, kiyma, baharatlar ve tuz ile bilesenler 6zdeslesene kadar yogrulur. Yogurma igleminin son asamasinda
haglanmis piringler de eklenip i¢ har¢ dinlenmeye birakilir.

Siirt icli Koftesi / Siirt Kitelinin iiretimi

D1s katman hamurunun dinlendirme islemi bittikten sonra eller 1slatilarak 15-20 dakika hamur 6zlesene kadar
yogurma islemine devam edilir. Hamurdan yaklagik 70 g agirliginda esit parcalara bdlerek bezeler elde edilir ve
tizerine nemli bir bez ortiilerek hamurun kurumasi engellenir. Hamur kivaminin dogru olup olmadigini anlamak i¢in
hamur elin bas ve isaret parmaklari arasinda ezilir. Eger ele sert ince bulgur taneleri gelmiyorsa hamurun kivamini
aldig1 anlagilir.

Eller yaglanarak hamur bezesi ele alinip 6nce ortadan bagparmak ile bir miktar oyulur daha sonra iki parmakla
hamur kenarlardan dondiirme islemi ile genisletme ve inceltme islemi yapilip yaklasik olarak 50 g i¢ dolgu igine
yerlestirilir. Hamurun agzini1 kapatmak i¢in parmaklar ile biiziistiiriilerek avug i¢inde dondiiriiliir. Kapatma islemi
bittikten sonra iistten fazla olan hamur varsa kopartilip ist yiizeyi ince bir doku haline getirilir. Daha sonra hamurun
icerisindeki havay1 almak icin avug icine yerlestirilip dort parmakla bastirilir. Tamamen havasi ¢ikartilmis hamuru
elle saat yoniinde disariya dogru bastirma ve dondiirme iglemi ile hamur biiyiitiiliip sekil verilir.

Sekil 1. Sekil verme yontemi

Yayvan bir tencereye su eklenerek kaynamaya birakilir ve suyun kaynama asamasinda tuz eklenir. Kaynayan
suyun igine harg¢li hamurlar dikkatlice birakilir. Hamurlar su yliziine ¢ikincaya kadar 10-15 dakika haslanir.
Tencereye birakilan hamurun tencere dibine yapigmamasi igin arada kevgirle karistirtlir. Kevgir ile sudan ¢ikarilip
stizgece konularak siiziiliir.
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Sekil 2. Haglama ve siizme yontemi
Sos hazirlamak igin tavada 60 g tereyag: eritilir. Eritilmis tereyagina 10 g pul biber eklenip kizdirilir.

Servis tabagina alinan haslanms Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kitelinin iizerine hazirlanan sos dékiilerek sicak
olarak servis yapilir.

Sekil 3. Siirt icli Koftesi / Siirt Kitelinin servisi

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

Siirt igli Koftesi / Siirt Kiteli, Siirt ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Siirt ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulundugundan, tiretim asamalarinin tamami cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde, Siirt I1 Tarim ve Orman Miidiirliig,
Siirt {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilim1 ile olusan iki kisilik denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli gériilmesi ve sikayet halinde ise
her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, liretim metoduna uygunlugunu, seklin ve servisin uygunlugunu
ve Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli 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 siiregleri yiiriitiir.
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10. Hatay Seyh Mualla Yemegi

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 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

: 1575

: 17.04.2024

: C2023/000314

:27.11.2023

: Hatay Seyh Mualla Yemegi

: Yemek/Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Hatay Valiligi

: Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Hatay Seyh Mualla Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iriiniin
servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde

bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Seyh Mualla Yemegi; patlican, domates, kuru sogan, sivi yag, su, salca, yesil mercimek, sarimsak,
kirmizibiber, nar eksisi, tuz ve baharatlar ile hazirlanan bir yemektir.

Hatay Seyh Mualla Yemegi; patlican ve yesil mercimegin bir arada bulundugu Hatay iline 6zgii bir yemektir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6énemli bir yere sahip olan Hatay Seyh Mualla Yemegi giinliik 6giinlerde
tiiketimin yani sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilegsenler ve tretim metodu bakimindan farklilasan Hatay Seyh Mualla

Yemeginin; hazirlanmasi ve pisirilmesi

asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Seyh Mualla

Yemeginin tiretildigi, Hatay ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Seyh Mualla Yemegi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1 kg patlican,

e 400 ml su,

e 300 g domates,

e 200 g yesil mercimek,

e 150 ml s1v1 yag (aygigek yagi ve/veya zeytinyagi),

e 50 g kirmizibiber,

e 50 g kuru sogan,

e 20 g biber ve/veya domates sa
e 20 gsarimsak (istege bagli),

e 20 ml nar eksisi (istege bagli),
e 10 g pul kirmizibiber,

e 10gtuz,

e 10 g kuru nane,

e 10 g kimyon (istege bagl),

e 5 gkarabiber (istege baglr).

lgast,

Hatay Seyh Mualla Yemeginin Hazirlanmasi:

Yesil mercimek diri kalacak sekilde haglanir ve suyu siiziilerek ayr1 bir kaba konulur. Burada mercimeklerin
tam haslanmamasi, rengini atmast igin iyi yitkanmasi ve siiziilmesi asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Uzerine ince
dogranmis sogan, sarimsak, biber ve domates eklenir. Uzerine salca, sivi yag, nar eksisi, tuz, karabiber, kimyon ve

kuru nane konularak iyice karistirilir.
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Patlicanlar ise kismen kabuklu olacak sekilde alacali olarak soyulur ve yaklasik bir parmak kalinliginda
olacak sekilde boyuna kesilir.

Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kaba/tencereye bir sira patlican, bir sira mercimekli i¢ harci olmak iizere katlt
bir sekilde dizilir. Daha sonra {izerine su konulur ve yemek pisirmeye hazir hale gelmis olur.

Pisirme ve Servis:

Hatay Seyh Mualla Yemegi pisirilmesinde ustalik becerisi olarak patlicanlarin yeterince pigmesinin
saglanmast Onemlidir. Kisik yanan ocak iizerinde ortalama 40 dakikada pisirme islemi tamamlanir. Yemegin
yaninda garnitiir olarak genellikle kirmizibiber ile tiiketilir.

Hatay Seyh Mualla Yemeginin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi
gerektiren ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Hatay Seyh Mualla Yemeginin; iiretildigi Hatay ili ile iin bag1
bulunur. Bu sebeplerle; Hatay Seyh Mualla Yemegi tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay I1 Tarim ve Orman
Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Seyh Mualla Yemegi hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
- Hatay Seyh Mualla Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1576

Tescil Tarihi : 17.04.2024

Basvuru No : C2021/000327

Basvuru Tarihi : 25.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Salvari

Uriin / Uriin Grubu : Salvar / Halilar, kilimler ve dokumalar diginda kalan el sanati {iriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Yiiregir Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sinanpaga Mah. Kigla Cad. Yiiregir ADANA

Cografi Simir : Adana ili

Kullanim Bi¢imi : Adana Salvari ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Salvari, Adana ilinde erkekler tarafindan giyilen, beli ugkurlu (don bagi), ag1 diisiik ve peyik parcali
(ek pargali) salvardir.

Adana Salvarina cografi smirda ‘“kara don” denir. Belden asagi ayak bilegine kadar bacaklar1 orter.
Uretiminde siyah, fiime, lacivert gibi koyu renkli pamuklu veya poliviskon kumaslar kullanilir

Adana Salvarini olusturan kisimlar ve tanimlar1 asagidaki gibidir.

Peyik: Ek parca anlamina gelir ve salvara bolluk kazandirir. Adana Salvarinda peyik (ag diigiikliigii) diz hatt
hizasinda veya diz hattinin 5-10 cm altinda biter. Parcali bir modele sahiptir.

Bel ugkuru: Salvarin belden kaymasini dnlemek igin bel kismina igten gecirilip 6niinde baglanarak kullanilan
1-1,30 cm eninde 1-1,5 m boyunca ince uzun pamuklu iplerden olusan dokumadir. Cografi sinirda “don bag1”
ismiyle anilir.

Adana Salvari, Adana ilinde uzun yillardir kullanilir. Onceleri sadece tarimla ugrasan kisiler tarafindan
giyilmeye baslanmis ancak daha sonra bayram, diigiin, kina gibi 6zel giinlerde, yoresel halk oyunlarinda ve
giiniimiizde giinliik giysi olarak kullanilmaya devam etmistir. Cografi sinirin geleneklerinde yer alan Adana Salvart;
sarkilar, tlirkiiler, beyitler vb. s6zlii unsurlarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Adana Salvarinda pratik dikis teknigi kullanilir. Farkli viicut tiplerine gore 4 ayr salvar kalibi bulunur.
Salvardaki bel genisligi, ugkur (don bag) ile ayarlanabildigi i¢in kisi dl¢iilerinde en ¢ok “yan boy” 6l¢iisti onemlidir.
Yan boy 06l¢iisii, insan belinin yan hizasindan ayak topuguna kadar alinan 6l¢iidiir.

Dikiminde toplam 4 m kumas kullanilir. Dikilmek istenen salvar kalib1 dogrudan kumas tizerine kat1 sabun
ile ¢izilir ve makas ile kesilir.

Kumasin 2 m’si 6n ve arka beden i¢in 1,5 m’si 2 adet 6n peyik igin ve kalan 0,5 m’si 1 adet arka peyik i¢in
kesilir ve boylece kumag toplam bes parcaya ayrilir. Makas ile kesilen kumagin iki pargasi on/arka beden igin
kullanilirken diger ii¢ parcasi peyik olarak kullanilir.

Ag kismi i¢in kesilen 3 parca peyigin ikisi belin 32-36 cm asagisinda pagalarin arasina yerlestirilerek dikilir.
Kalan 1 peyik ise salvar i¢inde kalacak sekilde birlesmis iki adet 6n peyigin ortasina yerlestirilerek iizerinden dikilir.

Salvar, beline uckurun (don baginin) gegecegi kadar bosluk birakilarak dikilir ve dikim sonunda beline ugkur
(don bagy) gegirilir. Salvarin sag ve sol yanina belin yaklasik 3-4 cm altina birer adet fleto (parga ilik) cep yapilir.

Salvarin pargalar1 birbirine sanayi tipi dikis makinesi veya overlok makinesi kullanilarak birlestirilir.
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Salvar boyu ayak bileklerindedir.
Yan boy 6l¢iisii 100-105 cm olan bir kisinin peyik 6l¢iisii 61-72 cm arasindadir.

Peyik Olgiisii: Insan belinin yan hizasindan peyik ucuna kadar alinan 6lgiidiir.

Sekil 1. Kumas iizerinde sabunla kalip ¢izimi

Adana Salvari i¢in beden 0l¢iilerine (S-M-L-XL) gore 4 ayr1 kalip bulunur. Kaliplar arasindaki fark 6n/arka
beden yan boy uzunlugu ile 6n/arka peyik en ve yan boy uzunlugundan kaynaklanir. Kaliplarin bel genisligi uckur
(don bag) ile ayarlanabildigi i¢in salvarlarin bel genisligi (eni) sabittir.

Adana Salvari i¢in beden 6lgiileri

On/Arka Beden On/Arka Peyik | On/Arka Peyik Yan
Yan Boy Uzunlugu | En Uzunlugu Boy Uzunlugu

1 Nolu Kalip | 100 cm 32 cm 61 cm

2 Nolu Kalip | 100 cm 36 cm 65 cm

3 Nolu Kalip | 102 cm 32 cm 65 cm

4 Nolu Kalip | 105 cm 34 cm 72 cm

1 numarali kalibin ¢izimi asagidaki gibidir. Diger kaliplar da tablodaki dlgiilere gore ayarlanir.

61 cm

32cm

O 3m ]
2z
¥
+ ON/ARKA BEDEN o
S 2mmr
|
ol
2|
X | E g
ig = ON PEYIK
e 2 ADET
|
i
i

Sekil 2. 1 numarali kalibin ¢izimi
Ugkur (Don bagy):

Salvarin belden kaymasini 6nlemek igin bel kismina igten gegirilip 6niinde baglanarak kullanilan 1-1,30 cm
eninde 1-1,5 m boyunca ince uzun pamuklu iplerden olusan dokumadir. Cografi sinirda “don bag1” ismiyle anilir.

Don bag, tirlik denen pamuklu iplikten dokunur. Tirlik ipinin 1ygist ve ¢dzgiisli pamuklu iptir. Don bagi diiz
krem renginde veya karaboya sarisi renginde olabilir.
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Don baginin karaboya sarisi (sar1 renk tonu) renginde renklendirilmesi dogal boyacilik yontemi ile yapilabilir.
Bu yontemde; kazan 10-15 litrelik su ile doldurulur ve odun atesinde kaynamaya birakilir. Su kaynamaya
basladiginda kazan igine 1-1,5 kg’lik nar kabugu ile tirlik ipleri birlikte birakilir. Kazan tahta kiirekle sik sik
karistirilir ve odun atesinde 2-3 saat kaynatilir. Bu siire sonunda kazan ates lizerinden alinir ve tirlik ipleri nar kabugu
- su karisiminda 2-3 giin bekletilir. Sonra nar kabuklar1 tirlik ipleri arasindan elle ayiklanarak sudan ¢ikarilir.

Sudan ¢ikartilan tirlik ipleri tokuslanip (doviiliip) zibil (inek diskisi) icine gomiilerek bir kag giin kurumaya
birakilir. Zibil icerisinden ¢ikartilan kurumus tirlik iplerinde karaboya sarisi elde edilir ve bu renkler tirlik iplerinde
asla solma yapmamaktadir.

Tirlik ipleri zibil igerisinden ¢ikartildiktan sonra temiz, diizgiin bir zemin {izerine serilerek agik havada
giineste 1-2 giin dinlendirilir. Akabinde tirlik ipleri yumak haline getirilerek sarilir.

Sekil 3. Tirlik ipi

Ugkur (Don Bag1) Yapimi:

Tirlik ipleri kullanilarak geleneksel yontemler ile iiretimi yapilir. Kullanilan renkler diiz krem rengi veya
karaboya saris1 rengidir.

Don bagi, dizler arasinda gerilen ¢ozgii iplikleri {izerinde bir ka¢ dal pargasi kullanilarak dokunur. Bu
malzemelerden biri 2-3 cm ¢apinda 10-15 c¢cm arasi uzunlukta digeri daha kalin ve uzundur.

Cozgili, aralar1 istenilen ¢dzgii boyuna gore 3-4 m arasinda ayarlanan iki ¢ivi ya da kapi kolu iizerinde
hazirlanabilir. Cozgii teli sayisi istenilen dokuma enine gore 30-40 tel arasi olabilir. Cozgii iplikleri istenilen ¢ozgii
teli sayisina ulasana kadar istenilen iplik sirasi bitmis bir 6rnege gore takip edilerek iki ¢ivi etrafinda dolanarak
¢oziiliir. Cozgii ¢cozme islemi bitince iplerin ucu kesilerek yumaklardan ayrilir. Cézgii ipi lizerindeki iplerin uglart
birbirine baglanir. Cozgii dizler arasinda gerdirilebilecek uzunlukta kenardan diigiimlenir, bir kenarinda ¢6zgii telleri
dal pargasi etrafinda dolanir. Bu islemi yaparken ¢6zgii tellerinden biri dal pargasinin etrafinda 6nden arkaya dogru
sarilirken digeri tam tersi yonde arkadan 6ne dogru sarilir.

Tim ¢ozgii ipleri dal pargasi etrafinda sarildiktan sonra pamuklu bir ip yardimiyla giicli baglama iglemi
yapilir. Giicli baglamada kullanilacak iplik, bu dal parcasinin altindan gecen ipliklerin etrafindan dolanarak yapan
kisinin isaret parmag iizerinde dolanir. Biitiin ¢ozgii telleri etrafinda dolandiktan sonra bu iplerin arasina 5-6 cm
uzunlugunda olan ince dal pargasi takilip sikistirilarak diigiim atilir.

Cozgiiler oturur pozisyondaki kisinin dizlerinin etrafindan gegirilerek dokumaya baglanir. Iygi (atki) olarak
kullanilacak iplikten ufak bir yumak hazirlanir. Iygi (atk) ipi, bir sira giicii tahtasinin iizerindeki iplerin arasindan,
bir sirada da giicii tahtasinin kaldirilmasi ile olusan caprazliktan atilarak dokuma islemine devam edilir. Iyg (atk)
ipliklerinin her sirada sikigtirllmasinda ahsap ya da metal bir gubuk kullanilir.

Cozglinlin sonuna gelindiginde, iki ucunda kalan iplikler, ikiye ayrilip kiigiik bir sa¢ 6rgii yapilarak uglari
baglanir.

Dokumacilikta “atki”; kumasi olusturan iki iplik sisteminden kumasin enine dogru olanlari tanimlar. Atki
iplikleri, ¢ozgii iplikleriyle dik acilidir. Bu iki iplik kumagin dokusunu olusturur. Cografi sinirda atki ipine “1yg1”
ad1 verilir.
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Sekil 4. Don bag1 dokuma tezgahi ve don bagi 6rnegi

?1

Sekil 5. Tirlik ipinden dokunmus don bagi
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Adana Salvarinin cografi sinirda koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirin geleneklerinde ve ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Adana Salvarinin tiim {iretim asamalari cografi
smirda gerceklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Yiiregir Ziraat Odasinin koordinatdrliigiinde, Yiiregir Ziraat Odasi, Adana Valiligi ve Cukurova
Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Tekstil ve Moda Tasarim Béliimiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve
sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetimlerde; tiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; Adana Salvarini
olusturan unsurlarin ve nihai iiriiniin 6zelliklerinin uygunlugu ile Adana Salvari ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 17.04.2024 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

2 1577

: 17.04.2024

: C2023/000316

:27.11.2023

: Hatay Tepsi Orugu

: Yemek/Yemekler ve gorbalar

: Mahreg isareti

: Hatay Valiligi

: Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

: Hatay ili

: Hatay Tepsi Orugu ibaresi ve mahreg isareti amblemi {irliniin servisinin
yaplldlgl gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Tepsi Orugu; kiyma, kuru sogan, koftelik bulgur, sivi yag, su, salca, maydanoz, ceviz i¢i, tuz ve
baharatlar ile hazirlanan Hatay iline 6zgii bir ¢esit i¢li kofte yemegidir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olan Hatay Tepsi Orugunun giinliik 6giinlerde tiiketimin
yani sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilegsenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Hatay Tepsi Orugu
hamurunun; homojen olarak yogurulmasi, i¢ harcinin hazirlanmast ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Tepsi Orugunun iiretildigi, Hatay ili ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Tepsi Orugu Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):
Kullanilacak tepsinin biiyiikliigiine gore asagidaki bilesenler orantili bir sekilde azaltilip ¢ogaltilabilir.

1- Oruk hamuru hazirlanmasinda kullanilan bilegenler:

e 500 g koftelik bulgur,

e 100 g kuru sogan,

e 50 g biber ve/veya domates salgasi,

e 5 gkimyon ve/veya yenibahar,

e Sgtuz,

e 5 g pul kirmizibiber (istege bagli),
e Bulguru islatmak i¢in yeterince su.

2- I¢ harciin/kdftenin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

e 500 g kiyma,
e 100 g kuru sogan,

e 100 ml s1v1 yag (aycicek yag1 ve/veya zeytinyagi),

e 50 gceviz igi (istege bagl),

e 20 g maydanoz,
e Sgtuz,

e 5 gyenibahar,
e 2 gkarabiber.

Hatay Tepsi Orugunun Hazirlanmasi:

Hatay Tepsi Orugunun oruk hamuru ve i¢ harci ayr1 ayri olarak hazirlanir.



2024/172 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.05.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

a4

Hatay Tepsi Orugunun hazirlanmasinda; bulgurlar 1lik su igerisinde bekletilir ve yeterince yumusamasi
saglanir. Daha sonra yumusayan bulgurlara; sal¢a, tuz, baharat ve rendelenmis kuru sogan eklenerek iyice yogurulur.
Elde edilen bu karigim yaklasik 30 dakika kadar dinlendirilir. Hazirlanan bu hamur, tepsiye yayilmak iizere iki esit
parcaya ayrilir.

Hatay Tepsi Orugu i¢ harcinin hazirlanmasinda; oncelikle kiyma bir tencerede iyice karistirilarak pisirilir.
Icerisine s1v1 yag, ince dogranmis kuru sogan ve tuz konularak ortalama 10 dakika kadar daha pisirilir. Pisirilmesi
tamamlanan bu karigima; ince kiyilmis maydanoz, ceviz i¢i ve baharat konularak iyice karigtirilir ve oda sicakliginda
sogumaya birakilir.

Hatay Tepsi Orugu hamurunun homojen olarak yogurulmasi ve i¢ harcinin hazirlanmasi asamalari ustalik
becerisi gerektirir.

Daha sonra pisirmenin yapilacag: yeteri kadar biiyiikliikte bir tepsinin i¢ kismi s1v1 yag ile iyice yaglanir. Iki
esit parcaya ayrilan hamurun bir pargasi tabana esit dlciide ve ince sekilde el ile yayilir. Yayilan hamurun kalinligi
genellikle 1 cm civarinda olur. Hazirlanan i¢ harct da bu hamurun iizerine esit sekilde yayilir. Hamurun diger yarisi
da tstiinde i¢ harcin bulundugu alt hamurun {izerine yine ayn sekilde yayilarak 6zenle kapatilir.

Hatay Tepsi Orugu, genellikle baklava dilimi seklinde kesilir. Uzerine siv1 yag gezdirilerek pisirilmeye hazir
hale getirilir.

Pisirme ve Servis:

Hatay Tepsi Orugunun pisirilmesinde ustalik becerisi dnemli bir yer tutar. Hatay Tepsi Orugunun iist kisminin
yeterince kizarmasi ve i¢ kisminin pigsmesi saglandiginda ortalama 20 dakika zarfinda pisirme islemi tamamlanir.

Hatay Tepsi Orugunun; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalar1 ustalik becerisi
gerektiren ve liretim metodu bakimindan farklilagan Hatay Tepsi Orugunun; iiretildigi Hatay ili ile {in bag1 bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Tepsi Orugu tiim iiretim asamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Hatay Tepsi Orugunun hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
- Hatay Tepsi Orugu ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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13. Alaca Camili Kilimi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 19.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1578

Tescil Tarihi : 19.04.2024

Basvuru No : C2023/000092

Basvuru Tarihi : 01.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Alaca Camili Kilimi

Uriin / Uriin Grubu : Kilim / Halilar ve kilimler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Alaca Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Denizhan Mah. Yozgat Cad. 21 Alaca CORUM
Cografi Simir : Corum ili Alaca ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Alaca Camili Kilimi ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Alaca Camili Kilimi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alaca Camili Kilimi; baca kurumu, tetire otu, kuru pancar ve boya otu kullanilarak renklendirilen yiinlerin
kirmende ipe donistiiriilmesi ve bu iplerin istar tezgahlarinda veya ip agacinda dokunmasi suretiyle iiretilen bir
kilimdir.

Alaca Camili Kiliminde kullanilan iplikler yiinden yapilir. Hem yer kilimi hem de duvar Ortiisii olarak
kullanilabilir. Alaca Camili Kilimine ait ilk dokumalarda kirmizi, sar1 ve siyah renkler kullanilmigtir. Zamanla mavi,
yesil, kahverengi ve ara tonlar da kullanilmaya baslanmistir. Alaca Camili Kiliminde kullanilan ipler 6zellikle kok
boyalar ile boyanmaktadir. Son zamanlarda hazir ipler de kullanilmaya baslanmistir.

Alaca Camili Kiliminde birden fazla kenar, arayol (islemeler) ve i¢ kisminda toplarin i¢ine motifler dokunur.
Alaca Camili Kiliminin ortasina dokunan dikdoértgen ya da kare bigiminde motifli kutulara top denilir.

Alaca Camili Kilimleri, kilimin 4 kenarini ¢evreleyen ve motiflerin tekrari ile olusan bir dis kenar, farkli bir
motifin tekrari ile dokunan bir ya da iki i¢ kenar ile en az iki kenar dokumasi ve i¢ kisminda isleme adi verilen
motiflerle birbirinden ayrilan dikdortgen veya kare kutucuklarin dokumasindan olusur. Kilimin biiyiikligiine gore
degismekle birlikte tek sayilarda eklenen toplarin sayilari 1-3-5-7-9-11 olabilir. Sekil 1’de toplarin gorseli
sunulmustur.

Sekil 1. Alaca Camili Kilimine ait top gorselleri
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Kilime her topuna genel olarak ayni motifin farkli renklerde ya da ayni renklerde tekrari dokunur veya her
top farkli bir motifle islenebilir. Arayol ad1 verilen kisimlar kenarlar1 ve toplar1 birbirinden ayirmak igin 2-3 cm ince
bir motifle dokunur. Sekil 2°de arayol islemeleri gosterilmistir.

Sekil 2. Alaca Camili Kilimine ait arayol islemesi gorselleri

Alaca Camili Kilimi dokumasina etek kismi ile baglanir. Kenar motifleri ile biitiinliik saglayacak sekilde
kenar sayis1 kadar etek islemesi yapilir. Eteklere atki ipinden piiskiiller yapilir. Uzerine dokumada kullanilan
renklerden bir ya da birkag renk ile gubuklar olusturacak sekilde birkag cm dokunur. Yapilan bu dokumaya “etek”
ad1 verilir.

Alaca Camili Kiliminde 2 veya 3 kenar dokumasi yapilir. Kenar dokumalarinda her kenara farkli isleme
yapilir. Etek ve kenarlar genellikle birbiri ile biitiinliik saglar (Sekil 3).

etek

Sekil 4. Alaca Camili Kiliminin boliimleri



2024/172 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.05.2024

47

Sekil 5. Alaca Camili Kilim 6rnekleri

Alaca Camili Kiliminde kullanilan motifler baslica deveboynu, elibégriinde, mekikli, 6rdekli, sulupitirak ve
kivrim olmakla birlikte kullanilan diger motifler Sekil 6°da gosterilmistir.

Karnryarik

Sulupitirak

FUeE L R R

Ordekli

Dal

5 4 Al
AR, T
R
Elibogriinde

Elibogriinde

Mekikli

Sekil 6. Alaca Camili Kilim i¢in kullanilan motif goérselleri

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Alaca Camili Kiliminin cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Alaca Camili Kilimi, 1star denilen tezgahlarda veya ip agacinda dokunur. Dokumaya basglamadan once
baslangi¢ yerinde ¢ozgii telleri ¢ift alinarak en az iki sira olmak iizere atki ipligi ile zincir 6rgii yapilir. Bu 6rgii halt
ipliklerinin ¢dziilmemesini saglar. Uzerine dokumada kullamilan beyaz atk1 ipinden veya diger renklerden gubuklar
olusturacak 2 cm dokunur.

Etek kismi tamamlandiktan sonra segilen motifi olugturmak {izere dokumaya devam edilir. Uzun kenarlarda
her kenar i¢in segilen 3 farkli motiften segilen 2 ya da 3 ayr1 kenar boliimii iglenir. Kisa kenarlarda, uzun kenarlarda
kullanilan renklerden zikzak seklinde ¢izgi olusturulur veya uzun kenarda olusturulan motif devam ettirilir.

Etek kismindaki kenarin tamamlanmasi sonrasinda arayol kismina gegilir. Arayollar icerisine dikdortgen
seklinde kutucuklarin iglerine motifler islenerek top sekli islenir. Her top igin ayni desenler ayni veya farkli renklerde
kullanilmakla birlikte farkli top desenleri de kullanilabilir.

Dokuma sirasinda iplikleri sikigtirmak i¢in kirkit ad1 verilen alet kullanilir. Kirkit ile siralar tamamlandikga
iplikler sikistirilir. Kilim iizerinde desenlerin bulundugu belirli alanlarda, o desenin rengindeki iplik, kendi motif
alan iginde gidip gelir. iplikler, biizgiiler arasinda gidip gelerek motifleri olusturur. Dokuma islemi boyunca tarakla
atki ipleri sikistirtlir. Dokumanin sonunda tekrar bir etek dokumasi yapilir, sagak paylari birakilarak ¢ozgiisii kesilip
tezgadhtan ¢ikarilir. Birakilan sagak paylari oriilerek baglanir ve fazla ipler kilim iizerinden kesilerek dokuma islemi
tamamlanir.

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

Alaca Camili Kiliminin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Alaca ilgesinin ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Alaca Camili Kiliminin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Alaca Belediyesinin koordinatdrliigiinde ve Alaca Kaymakamligi, Alaca ilge Tarim ve Orman
Midiirligii, Alaca Ticaret Borsasi, Alaca Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Alaca Ziraat Odasi ve Alaca Belediyesinden
iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla alt1 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu, liretim metoduna uygunluk, {iriin
ozelliklerinin uygunlugu ve Alaca Camili Kilim ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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12. Kirkagac¢ Cakal Pideli Paca

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.05.2021 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 20.04.2024 tarihinde tescil edilmistir.

: 1579

: 20.04.2024

: C2021/000219

1 26.05.2021

: Kirkagac¢ Cakal Pideli Paca

: Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mahreg isareti

: Kirkaga¢ Kaymakamligi

: Yeni Mabhalle 55. Sok. No: 13 Kirkagagc MANISA
: Manisa ili Kirkagag ilgesi

: Kirkagag Cakal Pideli Paga ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Kirkaga¢ Cakal Pideli Paga
ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirkaga¢ Cakal Pideli Paga; biiyiilkbas hayvanin bas eti ile birlikte kaval kemikleri kullanilarak yapilan,
genellikle sabahlari tiiketilen bir ¢orbadir. Etlerin pigirilmesi 8-10 saat arasi siirer ve etlerin altina pide dosenerek
sarimsakli sirke sosu ve istege bagli olarak gesitli baharatlar ile birlikte servis edilir.

Kirkagag Cakal Pideli Paga Osmanli Donemine dayanan yaklasik 3 asirlik gegmise sahip bir yemek olup
Manisa ili Kirkagag ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

1 porsiyon Kirkaga¢ Cakal Pideli Pacanin i¢ harci icin gerekli bilesenler:

150-165 gram bas eti

110-125 gram dilimlenmis pide

50-60 gram kemik suyu

25-30 gram tereyagi

5 gram iiziim sirkesi

1 dig sarimsak

2-3 gram tatl1 veya ac1 toz/pul biber (istege bagli)

Kelle etinin ve kemik suyunun hazirlanmasi: Kaynatma yapilacak kabin igerisine once temizlenmis,
biiyiikbas hayvanin bas kismu biitiin olarak konur. Sonrasinda yine biiyiikbas hayvanin kaval kemikleri biiyiik
parcalar halinde konur ve {izerlerini kapatacak kadar su ilave edilir. Toplam hacmin %1-1,5 oraninda olacak sekilde
kaya tuzu ilave edilerek, tercihen odun atesinde 8-10 saat haslanir. Bu siire igerisinde pisirme kabinda olusan
kopiikler kevgir ile alinir.
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Pigirme islemi tamamlandiktan sonra elde edilen kemik suyu siiziilerek bagka bir kaba aktarilir. 80-90 °C’de,
hafif ates lizerinde sicak olarak kullanilmak {izere muhafaza edilir.

Biiyiikbag hayvanin bag eti pisirme islemi sonunda et ve kemik kolayca ayrilabilir hale gelir. Pisen et
tiftikleme yontemiyle ayrilarak et miktarmin yarist kadar kemik suyuyla kisik ateste sicak olarak (80-90 °C’de)
muhafaza edilerek kullanima hazir hale getirilir.

Pidenin hazirlanmasi: Pidenin hamuru igin 10 kg ekmeklik bugday unu ile 10 litre su karistir. Hamur orta
sertlikte bir kivamina gelecek sekilde yaklagik 45-60 dakika yogurulur. Elde edilen hamura 100 gram maya ve 5
gram tuz eklenerek 5-10 dakika daha yogurulur. Yogurma islemi bitince hamur 5-10 dakika bekletilerek
mayalanmasi saglanir. Mayalanan hamur 225-275 gramlik pargalara boliiniir. Boliinen hamurlar tezgdha dokiilen
kepek ile eni 7-8 cm ve boyu 17-19 cm olana kadar agilir. Odun atesinin yalazasinda yaklasik 5 dakika pisirilir.

Sirke-sarimsak sos karisiminin hazirlanmasi: 1 porsiyon Kirkagag Cakal Pideli Paga sosu igin 5 gram {izim
sirkesinin i¢ine 1 dis doviilmiis sarimsak eklenerek karigtirilir.

Kirkagac Cakal Pideli Pacanin servis sekli: Pideler 3-4 cm uzunlugunda kare veya dikdoértgen sekilde kesilip
en fazla iki kat olacak sekilde tabaga yerlestirilir. Pide dilimleri sicak bekletilen kemik suyu ile yumusayincaya
kadar 1slatilir. Uzerine daha dnceden tiftiklenmis olan kelle etleri yerlestirilir ve 1-2 kepge kemik suyu daha ilave
edilir. Istege bagli tatl1 ya da ac1 kirmizi toz/pul biber eklenir. Daha sonra énceden hazirlanmis sirke-sarimsak sos
karisimi eklenerek ateste kizdirilmis tereyagi dokiiliir ve sicak olarak servis edilir.

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

Kirkagac¢ Cakal Pideli Paganin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Manisa ili Kirkagag ilgesinin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinir ile {in bagi bulundugundan, iiretimin tiim asamalari belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kirkagag Kaymakamligimin koordinatérliigiinde, Kirkagag Belediye Baskanligi, Kirkagag Ilce
Tarim ve Orman Miidiirligi ve Kirkagac Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
iizere 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu; tretim metoduna
uygunluk ve Kirkagac¢ Cakal Pideli Paga ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

Asagida yer alan tescillere iliskin 6769 sayil1 Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci maddesinin ikinci fikrasi
kapsaminda yayimlanan degisiklikler kesinlesmis olup bu yayimlara karsi itiraz hakki bulunmamaktadir.
Degisiklikler, ilgililer tarafindan yayim tarihinden itibaren en geg bir yil i¢inde uygulanir.

1. Ayvalik Zeytinyag:

163 sayili ve 15.12.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
88 tescil numarali Ayvalik Zeytinyag ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Tescil Tarihi:

“Yayin tarihi: 19.03.2005, 10.06.2006”
ifadesi,

“Tescil Tarihi: 11.06.2007”

seklinde degistirilmistir.

e Uriin / Uriin Grubu:

“Uriiniin Ad1: Zeytinyag1”

ifadesi,

“Uriin / Uriin Grubu: Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kat1 ve s1v1 yaglar”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bicimi:

“Markalama”

ifadesi,

“Ayvalik Zeytinyag ibareli asagida verilen hologram ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji {izerinde yer
alir. Her hologram iistiinde farkli seri numarasi bulunur. Hologram ve menge adi amblemi {iriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, miihiirlii zeytinyagi tanklarinda asagidaki logo kullanilir.

Hologram Arka Plan Hologram On Plan Hologram Goriiniimii Logo
CUTINYAG/

3 471 ; o 11

.
l="-'-lfu.rl l.‘:"q*

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Sinir:

“Ayvalik Bélgesi, dogusunda Madra Daglar1, batisinda Ege Denizi, giineyinde Izmir il hududu olan Madra
Cay1, kuzeyinde Gomeg ilgesi ile ¢evrili alan”

ifadesi,
“Cografi sinir: Balikesir ili Ayvalik ilgesi”

seklinde degistirilmistir.
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e Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Uriiniin Tanimi: Altin saris1 renkte, hos kokulu, yiiksek aromali, kimyasal ve duyusal 6zellikleri ¢ok iyi olan
ve Ayvalik-Edremit yaglik zeytinlerinden iiretilen zeytinyagi.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Bélge iiriiniinii farkli kilan etmen topragm mineral yapisinin klorofil ile
bulusan elverisli fotosentezi, Madra ve Kaz daglar ile yaratilan hava akimlar1 ve 10 Aralik - 5 Ocak tarihlerindeki
olgunlasma devresi sirasinda kivam yogunlugunu miimkiin kilan 5-6 °C 1s1 ile don ve kiragiyr 6nlemesi (Bolge
faktorii nedeniyle ortalama 1 yil olan dayaniklilik siiresinin genelde 19-24 aya ¢ikarmasi), yag asidi konusundaki
kivaminin duyusal algilama yontemiyle tadim yapilabilmesidir.”

ifadesi,

“Ayvalik Zeytinyagi, Balikesir ili Ayvalik il¢cesinde yetisen, erken hasat veya olgun hasat doneminde
toplanan Ayvalik ¢esidi zeytinlerden elde edilen natiirel sizma zeytinyagidir.

Ayvalik Zeytinyaginin ayirt edici 6zelliklerini, cografi sinir topraginin mineral yapisinin klorofil ile bulusan
elverigli fotosentezi, Madra ve Kaz Daglari ile yaratilan hava akimlari ve olgunlagma devresi sirasinda kivam
yogunlugunu miimkiin kilan iklim 6zellikleridir. Bu sayede; don ve kiragi benzeri olumsuzluklar engellenmekte,
zeytinyaginin duyusal ve kimyasal karakteristikleri acisindan ayirt edici 6zellikleri olusmaktadir.

Yorenin, zeytincilikte istenmeyen hakim kuzey riizgarlarindan dogal riizgar kiran konumuyla koruyan
Madra Daglariyla ¢evrilmesi, Kuzey Ege Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki yiiksek
ve zengin bitki ortlisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari iizerini adeta bir bugu ile kaplamasi, en
kurak yillarda dahi bolge zeytinlerin kurakliktan zarar gérmesine engel olur.

Ayvalik bolgesi toprak yapisinin, zeytincilik literatiiriinde gdsterildigi gibi, zeytin tarimina en elverisli
kompozisyonda, kumlu-tinli-kiregli Akdeniz topragi karakterinde olmasi, pH seviyesinin zeytin yetistiriciligine
uygunlugu (genellikle notr karakterde), yorenin ¢cevredeki daglarin zengin orman veya bitki ortiisiinden ve Marmara
bolgesi ikliminden etkilenerek aylara gore en uygun miktarda ve dengeli yagmur rejimine sahip olmasi gibi unsurlar,
Ayvalik Zeytinyaginin ayurt edici 6zelliklerinin belirleyici nedenleridir.

Ayvalik Zeytinyaginin iiretiminde kullanilan zeytininin meyvesi silindirik yapida ve orta biiytikliiktedir. %85
et orani ile %25 yag orani igerir. Cekirdek biiytikliigii orta ve silindirik sekildedir.

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

Ozellik Deger
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) <0,8

Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag) | <18

Ultraviyole 1s1g1nda 6zgiil sogurma

K 232 <25
K 270 <0,22
Delta E <0,01

Tablo 2: Ayvalik Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu

E:ri ;(S)lztilse}rlimu Deger (%) Sterol kompozisyonu Deger (%)
Palmitik asit 13,21 - 14,35 Kampesterol 3,47 - 3,66
Palmitoloik asit | 0,471 - 0,61 Stigmasterol 0,14 -0,32
Stearik asit 2,79 - 2,81 Klerosterol 0,083 -0,97
Oleik asit 70,42 - 72,42 [-sitosterol 77,6 - 76,91
Linoleik asit 10,27 - 11,00 A5-avenasterol 18,40 - 18,59
Linolenik asit 0,69 -0,73 Toplam B-sitosterol 95,9 -96,41
Toplam sitosterol (mg/kg) | 2446,6 - 2638,4
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Tablo 3: Ayvalik Zeytinyag1 Fenolik Bilesenler

Fenolik bilesenler | Deger (%) Fenolik bilesenler | Deger (%)
Hidroksitrizol 10,23 - 13,28 p-kumarik asit 0,60 - 0,62
Trizol 5,52-9,13 Apigenin 0,82 -0,90
Ferulik Asit 0,22 -0,31 Luteolin 1,13-2,16

Duyusal Ozellikler:

Ayvalik Zeytinyagindaki meyvemsi aromalar taze ¢imen, enginar, ¢cagla badem, yesil domates, yesil elma,
yesil erik aromalaridir. En genel meyvemsi 6zelligi yesil cimen ve enginardir. Meyvemsilik, genel olarak > 0 hafif
siddette veya < 5,0-5,5 gibi orta siddette yer alir.

Acilik ve yakicilik genelde hafif ve orta siddette, erken hasat yaglarda ise yiiksek siddette
hissedilebilmektedir. Kimyasal 6zellikleri sonucu natiirel sizma zeytinyagi karakterinde olan numune duyusal
analizinde, hi¢ negatif 6zellik icermeyen, meyvemsi aromalarindan en az birinin hissedildigi, pozitif 6zelikler olan
meyvemsilik, acilik ve yakicilik 6zelliklerinin her birinin medyan degeri > 1 ve bu ii¢ pozitif 6zelliklerinin medyan
degerleri toplami > 5’tir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:
“Uretim Yontemi: Uretimde iki ana yontem kullanilmaktadir.

a) Geleneksel Yontem: Sulu baski ve gelik baski gibi tipleri vardir. Ikisinin 6ziinde granit tas degirmenlerde
zeytin tanesinin kirtlip yogulmasi ve baski altinda karasutyag ile prinanin ayristirmasi daha sonra
dinlenme havuzlarinda yag ile karasuyun ayrilmasi esasina dayanir.

b) Kontinii Sistem: Teknolojinin gelismesiyle birlikte daha az iscilikle daha ¢ok zeytin igslemek igin
gelistirilmistir. Esasi, zeytinin metal kiricilarda kirilip, malaksoérde yogrulup, dekantorlerde kati-sivi
fazlalarinin ayrilmasi, seperatorlerde yag ile karasuyun ayrilmasina dayanir. Bagvurulan iriin igin iki
iretim yontemi de kullanilacaktir.

Yagi altin sarisi renginde (erken hasatta koyudan agik yesil altin sarist renkli daha sonraki aylarda sari, altin
saris1 renkli), hos meyve kokulu, nefis aromali olup kimyasal ve duyusal &zellikleri itibari ile birinci sirada yer alir.
Yorenin, zeytincilikte istenmeyen hakim kuzey riizgarlarindan bolge zeytinleri dogal riizgar kiran konumuyla
koruyan Madra Daglariyla gevrilmesi, Kuzey Ege Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki
yiiksek ve zengin bitki oOrtiisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari iizerini adeta bir bugu ile
kaplamasi, en kurak yillarda dahi zeytinlerin kurakliktan zarar gérmesine engel olur. Bu durum zeytin ve zeytin yagi
kalitesinde {istiinliikk saglayici unsurlarin basinda gelmektedir. Bolge topraklarinin tiim zeytincilik literatiiriinde
gosterildigi gibi, zeytin tarimina en elverisli, kompozisyonda kumlu-tinli-kiregli Akdeniz toprag karakterinde olusu,
pH seviyesinin zeytin yetistiricili§ine uygun seviyede (genellikle notr karakterde) olusu ve bu yorenin civar daglarin
zengin orman veya bitki Ortlisinden ve Marmara bolgesi ikliminden etkilenerek aylara gére en uygun miktarda ve
dengeli yagmur rejimine sahip olmasi gibi unsurlar olarak goze g¢arpar. Bir diger énemli hususta, zeytinyagi
iceriginde yer alan komponentler, yag asitleri kompozisyonu yoniiyle uluslar arasi standartlara uygunlugudur.
Ozellikle diisiik peroksite sahip olusu ve uzun siirede peroksit sayisinin artmayis, trilinolein ve diger kaliteyi ayirt
edici bilesenler nedeniyle uygun depolama kosullarinda 24 ay ve daha fazla siire uluslar arasi standartlar yoniiyle
uygunluk gosterir.

Zeytinyag: ¢ tiirdiir: Naturel Zeytinyagi, Rafine Zeytinyag1 ve Riviera Zeytinyagi.

Naturel Zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak bir 1s1l
ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak
elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu ve aromasini
iceren, dogal haliyle dogrudan tiilketime uygun olan zeytinyagidir. Meyvenin yesilden sariya degisen dogal renk,
koku, tat 6zelliklerine disaridan higbir kimyasal islem uygulanmadan {iretilir.
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Naturel Zeytinyag serbest yag asitligi derecesine gore kendi i¢inde siniflara ayrilir.
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢ok %1 ise Naturel Sizma,

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

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢cok %3.3 ise Naturel ikinci olarak isimlendirilir.

Naturel Sizma Zeytinyag1: Zeytin agacit meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu,
aromasi ve vitaminlerinin yogun olarak biinyesinde tasiyan, asit orani 1 veya daha az olan, dogal haliyle dogrudan
tiiketilebilen naturel zeytinyagidir. Tadinda meyvemsi ve gecici bir yakicilik gibi olumlu 6zellikleri tasir.

Naturel Birinci Zeytinyagi: Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santriftij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu,
aromasl, bunun yani sira hafif kusurlar1 biinyesinde tasiyan, asit oran1 2 veya daha az olan, dogal haliyle dogrudan
tiiketilebilen naturel zeytinyagidir.

Naturel Ikinci Zeytinyagi: Zeytin agac1 meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden olmayacak
bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santriftij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu,
aromasi, bunun yani1 sira belirgin olabilen bazi kusurlar1 biinyesinde tastyan, asit orani 3,3 veya daha az olan, dogal
haliyle dogrudan tiiketilebilen naturel zeytinyagidir.

Rafine Zeytinyagi: Yiiksek asitli veya asitligi %]1'in altinda bile olsa tad ve kokusu nedeniyle dogrudan
tiiketime uygun olmayan zeytinyaglar1 dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan metodlarla rafine edilir.
Fiziksel rafinasyonda renk agma (agartma) ve koku giderme islemine tabi tutularak, vakum altinda 220 C - 240 C
de su buhart distilasyonu yoluyla yoluyla koku veren maddeler ve asitligi giderilir. Elde edilen yag asitligi en ¢ok
%0,3 tad1 ve kokusu hafif, sarinin degisik tonlarinda rengi olan olan rafine zeytinyagidir. Rafinasyon sirasinda hi¢bir
yabanci madde eklenmez.

Riviera Zeytinyagi: Rafine zeytinyag ile naturel zeytinyaglarinin belli oranlarda karistirilmasi ile elde edilen,
yesilden sariya degisebilen renkte, kendine has tat ve kokuda olan, serbest yag asitligi en ¢ok %1,5 olan
zeytinyagidir. Karigimda kullanilan naturel zeytinyagiin tadi ve rengi nitelikli, hosa giden ve aromali Riviera
zeytinyagi liretiminde 6nemli rol oynar.

Organik Naturel Zeytinyagi: Geleneksel naturel zeytinyagi liretiminin diginda, hi¢ kimyasal tarim ilaci,
hormon, giibre kullanilmadan organik organik tarim uygulanan alanlarda Organik Zeytinyag1 (Ekolojik, biyolojik
zeytinyagi olarak da isimlendirilmektedir.) iiretimi miimkiindiir. Bu iiretim sekli uluslar aras1 bir sertifikalandirma
kurulusu tarafindan iiretim yapilan alanda bizzat 3 yil izlenir. Bu siirecin sonunda yine fiziksel yontemlerle sikilan
veya santrifiij edilen zeytinden elde edilen zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zellikleri dogrudan kullanima uygun
ise organik olarak sertifikalandirilir. Tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de bu iiretimin yayginlasarak siirecegi
beklenmelidir.”

ifadesi,

“Ayvalik Zeytinyag1 Ayvalik ¢esidi zeytinler kullanilarak iiretilir. Toprak ile temas etmeden ve zeytine zarar
vermeyecek metotlar ile hasat edilen zeytinler, iiriinde herhangi bir sorun olugsmamasi igin kasalarda taginarak ayni
giin igerisinde sikim tesisine getirilir ve sikimi saglanir. Ayvalik Zeytinyaginin iiretimi geleneksel yontem veya
kontinii sistemi ile saglanir.

Geleneksel Yontem:

Sulu baski ve gelik baski olarak iki farkli sekilde yapilir. iki yontem de ezme (pargalama), presleme (sikma)
ve ayristirma (kara suyundan ayristirma) olmak iizere ii¢ temel islemden olusur. Ikisinin de 6ziinde granit tas
degirmenlerde zeytin tanesinin ezilip, baski altinda preslenerek hamurdan karasu ve zeytinyaginin ¢ikarilmasi, daha
sonra da dinlenme havuzlarinda yag ile kara suyun yogunluk farki ile ayrilmasi esasina dayanir.
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Kontinii Sistem:

Bir dizi makine ile kapali bir sistemden olusur. Bu sistem, iki fazli iiretim prosesi olarak ¢alisir. Zeytinin,
iifleme fani vasitasi ile yabanct maddelerden arinmasi, yikama iinitesinde temiz su ile yikanarak, metal kiricilarda
kirilmasi, malaksorde yogrulduktan sonra dekantdrlerde kati-sivi fazlarina ayrilmasi ve seperatdrlere gelen sivi fazin
santirflij sistemiyle zeytinyaginin ve atik suyun ayrilmasi esasina dayanir.

Kontinii sistemde, yabanci maddelerinden arindirilan ve temizligi kontrol altinda olan suda yikanan zeytinler
kapal1 sistemde helezonlar vasitasi ile metal kirictya gelir. Hamur kivamina gelen zeytin malaksére gegerek yogurma
islemi gergeklesir. Malaksorde hamurun sicakligi ve yogurma siiresi kontrol altinda olmali, hamur sicakligi 35 °C’yi,
yogurmanin siiresi ise 1 saati gegmemelidir.

Depolama:

Uretilen zeytinyag, kalitesinin en iyi sekilde korumas1 ve muhafaza edilmesi amaci ile paslanmaz celikten
imal edilmis, kapali tanklarda, 1siya maruz kalmayacak bir ortamda depolanmalidir. Ortam sicakligi 25 °C’nin
iizerine ¢ikmayacak sekilde kontrol altinda tutulmalidir.

Ambalajlama:

Ayvalik Ticaret Odas1t Duyusal Analiz Laboratuvari tarafindan yapilan analizleri uygun bulunan iiriinlerin,
filtreli veya filtrelenmeden cam ve teneke ambalajlarda istenilen 6l¢iide dolumu yapilir.

Tiim ambalaj boyutlarinda seri numarali Ayvalik Zeytinyagi hologramini yapistirarak tasimak zorundadir.”
seklinde degistirilmistir.
¢ Denetleme:

“Ayvalik Ticaret Odasi koordinasyonunda; Ayvalik Ticaret Odasindan konuda uzman 3 kisi, Ayvalik Ziraat
Odasina kayztli iireticilerden 2 kisi, Tarrm Bakanligindan konuda uzman 1 kisi, [hracatgilar Birligine kayitli konuda
uzman 1 kisi olmak tiizere 7 kisilik bir komisyon olusturulur. Komisyon, en az 4 iiyenin katilimi ile toplanir.
Denetimlerini 3 ayda bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet iizerine her zaman yapar.”

ifadesi,

“Denetimler, Ayvalik Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde; Ayvalik Ticaret Odas1, Ayvalik Ilge Tarim ve
Orman Miidiirligii, Ayvalik Belediyesi Zabita Amirliginden iiriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile
olusturulan ve en az {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Yapilan denetimlerde, en az 4 adet 250 ml natiirel sizma zeytinyagi numunesi, firma sahibinin onayladig1
tutanak ile teslim alinarak gerekli analizler yapilir.

Denetimler yilda 2 defa diizeni olarak yapilir. ihtiyag duyuldugunda veya sikdyet iizerine numune alinarak
her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler ve gerekli belgeler asagidaki gibidir.

— Uretimde kullamlan Ayvalik cesidi zeytinin cografi sinirda yetistigini gosteren Ayvalik ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden alinmus ¢iftgi kayit belgesi,

— Zeytinin sikildig1 fabrikay1 ve zeytinyagi miktarini gésteren miistahsil makbuzu ve tasiriye faturasi,

— Fason dolum yaptirilmis ise fason dolum sézlesmesi,

— Dolumun yapilan yerin isletme kayit belgesi ile etiket lizerinde yer alan igletme kayit numarasinin
tutarliligy,

—  Uretim metoduna uygunluk,

— Natiirel sizma yag kriterleri, meyvemsilik, acilik ve yakicilik kriterlerine uygunlugu

— Ayvalik Zeytinyag1 ibaresinin, logosunun ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu,

— Ayvalik Zeytinyag1 cografi isaret hologram kullaniminin uygunlugu
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.



