TURK

COGRAFI ISARET
VE GELENEKSEL

URUN ADI
BULTENI




2025/207 Sayili Resmi

Turk Patent ve Marka Kurumu

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Yayim Tarihi: 15.10.2025

1.Bolim

2.Bolim

3.Boliim

4.Boliim

2
iCINDEKILER
DU YU PP PP PPPPPPPPPPPPPPPPPOt 3
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 207. Sayida Yayimlanan Basvurularin
SIFAIE LISTEST uvteeitieetieeeiee ettt ettt sttt s e s b e e s bt e s b e e saee e s beeesnseesareesneeesareeeanes 4
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yaymi ............. 6
Tescil Edilen Bagvurularin YayIlmI ..o.eeceeeieeeeiiieeecciee et e e ssree e e snee s s ssvee e s s 15



2025/207 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

3

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 bagvurularimi 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 Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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




2025/207 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

4

2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 207. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2024/000099  Tekirdag Ramazan Coregi 6
2. C2024/000182  Kurklareli Koftesi 9
3. C2024/000266 Erzincan Siitlac 11
4, C2024/000418 Cilimli Gozlemesi 13
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

l. 1779 Bartin Sapsap Koftesi 15
2. 1780 Acipayam Kavunu 17
3. 1781 Karaahmetli Tokmak Kofte 20
4. 1782 Istanbul Simidi 22
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Ad1 Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 tescili 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 yapacaklar itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Tekirdag Ramazan Coregi

Basvuru No : C2024/000099

Bagvuru Tarihi : 05.03.2024

Cografi isaretin Ad1 : Tekirdag Ramazan Coregi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Ciftlikonii Mah. Atatiirk Blv. 16 Siileymanpasa TEKIRDAG

Cografi Simir : Tekirdag ili

Kullanim Bicimi : Tekirdag Ramazan Coregi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti

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

TEKIRDAG
COREGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag Ramazan Coregi, nohut mayasi, 6zel amagli bugday unu, su ve tuz kullanilarak hazirlanan hamurun
merkezde bir parga ve etrafinda 5 parca yuvarlak olacak sekilde bir araya getirilmesi ve firinda pisirilmesiyle iiretilen
bir ¢corektir. Nohut mayasinin tok tutma 6zelligi nedeniyle Ramazan ayinda giinliik olarak iiretilip tiiketilir. Tekirdag
Ramazan Coregi, nohut mayasi kullanilmasi nedeniyle sarimsi bir renktedir.

Tekirdag Ramazan Coreginin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olup nohut mayasinin hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Nohut mayasi icin bilesenler:

e 70 g nohut
e 2-3gtuz
e 330mlsu

Nohut mayasinin hazirlanisi:

Tekirdag Ramazan Coreginin mayalanmasinda kullanilan nohudun hasattan sonra ortalama 6 ay ile 1 sene
icerisinde bekletilmis olmas1 gerekir. Ayrica nohudun kuru ve iri olmasi ¢ok 6nemlidir.

Nohut mayasimi hazirlamak i¢in ilk olarak paslanmaz gelikten yapilmis 1siticida su kaynatilarak kaynama
noktasina geldikten sonra 30 °C’ye sogutulur.
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Bu sudan 330 ml bir sise i¢ine konulur. Siselerin 500 ml’lik siseler olmasi, govdelerinin genis degil uzun
ince olmasi ve agizlarinin dar olmasi olduk¢a dnemlidir. Siseye 2 - 3 g tuzla birlikte 70 g nohut, el tipi degirmende
kirilarak eklenir. Sisenin agz1 disar1 hava ¢ikabilecek sekilde kontaminasyonu 6nlemek amaciyla kapatilarak 25 °C
sicaklikta 30 - 40 dakika aras1 beklemeye birakilir. On bekletme olarak adlandirilan bu asamada kirilan nohutlar
yumusatilir.

Bekletilerek yumusatilan nohutlar daha sonra mayanin gelismesi i¢in geleneksel yontemle gaz lambasi ile
mayalandirilmakta olup bu iglem ustalik gerektirir. Bu amagla gaz lambasi, etrafi tuglayla kapli ve tizerinde mermer
tabla olan basit bir ocakta 1s1 kaynagi olarak kullanilir. Mermer ile gaz lambasi arasinda 4 - 5 cm bogluk bulunmalidir.
Siseler mermer tabla iizerine konulur. ilk asamada gaz lambasi fazla acilarak siseler 40 - 50 °C sicakliga kadar
wsitilir. Bunun ardindan gaz lambasi, sicakligi yaklagik 30 °C olacak sekilde kisilir. Siseler bu sekilde mermer tabla
tizerinde 7 - 8 saat bekletilir. Sise i¢indeki mayanin rengi sapsar1 olunca ve sise lizeri kopiiriince istenilen kivam
elde edilir. Ramazan ay1 boyunca maya, giinliik olarak hazirlanir ve ertesi giin kullanilmaz.

8 adet Tekirdag Ramazan Coregi iiretimi icin bilesenler:

o 1 kg 6zel amagli bugday unu

e 12-13gtuz
e 50 g nohut mayasi
e 600mlsu

Hazirlanisi:

Oncelikle 800 g una 600 ml su ve 12 - 13 g tuz eklenip karistirilarak 15 - 20 dakika boyunca yogrulur.
Yogurma igleminin sonuna dogru daha 6nceden hazirlanmis olan mayadan 50 g ilave edilir. Yogurma islemi
tamamlanan hamur, ortalama 4 saat 25 °C sicaklikta fermantasyona birakilir. ikinci asamada nihai hamur kivamini
vermek iizere 200 g un hamura eklenerek yaklasik 5 dakika daha yogrulur. Hamurun orta yumusaklikta olmasi
gerekir. Hamur tezgédha alinarak 25 °C sicaklikta 30 dakika dinlendirilir. Bu esnada fermantasyon devam ederek
hamur, baslangigtaki hacminin 2 - 3 kat1 kadar kabarir.

Hamur kabardiktan sonra isleme ve sekil verme agsamasina gegilir. Hamurdan yaklasik 35 g olacak sekilde
kiiclik parcalar koparilarak yuvarlanir. Merkezde bir parga ve etrafinda 5 par¢a hamur olacak sekilde 6 adet parca
bir araya getirilerek aycicegi sekli verilir. Sekil verdikten sonra hamurlarin kurumamasi i¢in her ¢oregin iisti firga
ile 10 - 15 ml su kullanilarak hafifce islatilir ve 1 - 2 g ¢6rek otuyla siislenir. Su aynt zamanda ¢orek otunun hamura
tutunmasini saglar. Corekler 35 °C sicaklikta ve % 75 - 80 nem oraninda dinlendirme odasina alinir ve 40 - 50 dakika
bu alanda bekletilir. Her birinin fermantasyon sonundaki hacmine gore yaklasik % 25 kadar daha kabarmasi saglanir.

Hazirlanan ¢orekler odun atesiyle yakilan firinlarda pisirilir. Baca borusu kalinliginda yas mese ve kayin
agaci odunu kullanilir. Pisirme asamasinda firmin sicakligi ¢cok 6nemli olup 280 - 300 °C arasinda tutulmali ve
pisirme siiresince firmin kapagi agik olmalidir. Corekler 15 - 17 dakika siireyle arasinda yiizeyi kizarincaya kadar
pisirilir.

Firindan ¢ikan her Tekirdag Ramazan Coregi firga kullanilarak 5 ml aygigek yagiyla yaglanir ve ¢orege
parlaklik verilir. Tekirdag Ramazan Coregi iizeri kurumamasi i¢in Ortiilerek 25 °C’de 24 saat muhafaza edilebilir.
Ramazan ay1 siiresince giinliik olarak tiretilip satilir.

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

Tekirdag Ramazan Coreginin cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi vardir. Tekirdag ilinin mutfak kiiltliriinde
onemli bir yere sahip olup nohut mayasinin hazirlanmasi ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunan Tekirdag Ramazan Cdreginin tiim liretim asamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasi,
Tekirdag Namik Kemal Universitesi, Tekirdag Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Siileymanpasa Ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.
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Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

+ Uretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.
+ Ozellikle nohut mayasinin hazirlanmasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
* Tekirdag Ramazan Coregi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000182

Basvuru Tarihi : 03.07.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kurklareli Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Kirklareli Ticaret Borsast

Basvuru Yapanin Adresi : Karakas Mah. Babaeski Yolu Cad. 39020 KIRKLARELI
Cografi Simir : Kirklareli ili

Kullanim Bicimi : Kirklareli Koftesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, ambalajinin
iizerinde kullanilir. Uriin ambalajinin  {izerinde kullanilamadiginda,
Kiurklareli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca

goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

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

Uretim Metodu:

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

Kirklareli Koftesinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve ortalama miktarlar: (100 g):

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

- 1 gkuru sogan

- lgtuz

Hazirlanist:

Kullanilan etler iki defa kryma makinesinden gegirilir. Kullanilan kiymalar, ekmek ici ve sogan tuz eklenerek
20-25 dakika boyunca yogurma iglemi gerceklestirilir. Kivamina gelen kofte yogurma kabinda yaglarin1 birakmaya
basladiginda yogurma islemi sonlandirilir. Homojen bir karigim elde edilene kadar karistirilan kofte hamuru, bir
koftenin agirligi 30 g olacak sekilde yuvarlatilip hafifce yassilastirilarak sekil verilir. Kéftenin kendini ¢ekip hazir
hale gelebilmesi i¢in +4 °C’de en az 3 saat dinlendirilir. Pigirme islemi oluklu 1zgarada mese odunundan elde edilen
mangal komiirii ile yapilir. Pisirilen kofteler gida ile temasa uygun kaplar ile servis edilir. Istege bagli olarak kuru
sogan, domates, yesilbiber, ac1 sos, piyaz ve koyun yogurdu ile servisi yapilir.

Uriin nakledilmesi halinde soguk zincir kirlmadan frigorifik araglar ile nakledilmeli ve imalatindan itibaren
4 giin icerisinde tiiketilmelidir. Uzun silire muhafaza edilecek Kirklareli Koftesi ise -32 °C’de dondurulmali ve -18
°C’de muhafaza edilmeli, soguk zincir kirilmadan frigorifik araclar ile nakledilmeli ve imalatindan itibaren en ¢ok
6 ay icinde tiiketilmeli ve ¢oziindiiriildiikten sonra hemen tiiketilmeli, tekrar dondurulmamalidir. Kirklareli
Koéftesinin hazirlanmasinda gida katki maddeleri, renklendirici, aroma ve aroma verici gida bilesenleri kullanilmaz.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kirklareli Koftesi, cografi sinirda uzun bir gegmise ve Kirklareli ilinin yemek kiiltiirii iginde 6énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kirklareli Koftesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Erzincan Siitlac1

Basvuru No : C2024/000266

Basvuru Tarihi : 28.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Erzincan Siitlaci

Uriin / Uriin Grubu : Siitlag/Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Erzincan Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirligii

Basvuru Yapanin Adresi : Aksemseddin Mah. Yunus Emre Cad. Merkez ERZINCAN

Cografi Simir : Erzincan ili

Kullanim Bicimi : Erzincan Siitlaci ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi iriiniin servisinin

yap11d1g1 gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Siitlact; firinda pisirilen siitlag ve kesme kadayif tatlisinin bir arada kullanilmastyla hazirlanan
Erzincan iline 6zgii siitlii bir tathidir. Hazirlanan siitlacin iizerine kesme kadayif tatlis1 konularak servisi yapilir.

Erzincan Siitlacinin servisi sirasinda istege bagli olarak iizerine; Antep fistig1, ceviz, findik, badem i¢i, nar
taneleri, ¢ilek, muz dilimleri, kuru meyveler, bal, pekmez vb. konulmasi ile gesitli lezzetleri bir arada barindirir.

Uriiniin tarihgesinde; halk arasinda yaygin olarak tiiketilmesi ile alisilagelmis adiyla Erzincan Siitlaci olarak
bilinir. Erzincan ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Erzincan Siitlaci giinliik 6giinlerde tiiketimin
yant sira; misafir agirlama, diigiin, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Erzincan Siitlacinin hazirlanmasinda; siitlacin istenilen kivaminin saglanmast ve bilesenlerin dengeli bir
sekilde kullanimi ve pisirme asamalar: ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Erzincan Siitlacinin iiretildigi;
Erzincan ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Erzincan Sitlaci Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 Porsiyon):

e | litre siit,

o 0,6 litre su,

e 300 g kesme kadayif tatlisi,

e 250 g beyaz seker,

e 100 g piring,

e 50 g piring unu ve/veya bugday nisastasi,
e 1 adet yumurta sarisi,

e 5 g sekerli vanilin.

Erzincan Siitlacinin Hazirlanmasi:

Temizlenen/yikanan piringler siiziiliir. Yeteri kadar biiytikliikteki bir tencere/kap igerisinde su ve piring
yeterince yumusayinca kadar pisirilir.

Yaklasik 200 ml kadar siit bir kenara ayrilir. Kalan siit, beyaz seker, sekerli vanilin pisirilen piringlerin
iizerine aktarilir. Karigtirilarak pigirilmeye baglanir.

Diger taraftan ayrilan siitlin igerisine bugday nisastasi ve/veya pirin¢ unu ile yumurta sarist ilave edilerek bu
bilesenler homojen bir karisim saglanmasi igin iyice karistirilir. Ardindan bu karisim kaynamakta/pigirilmekte olan
tenceredeki piringli karisima azar azar dikkatli bir sekilde karistirmaya devam edilerek ilave edilir. Istenilen kivam
almincaya kadar karistirma ile pisirme islemine devam edilir. Siitla¢c kivamli bir yap1 kazaninca ocaktan alinir. Gida
ile temasa uygun kaplara genellikle bir porsiyon olacak sekilde pay edilir. Bu kaplar dnceden 1sitilmis firina
yerlestirilir. Ortalama 200 °C sicakligindaki firinda iizeri pisecek sekilde yaklasik 10 dakika kadar bekletilir.

Pigirilmesi tamamlanan siitlacin lizerine kesme kadayif tatlist konulur ve servis agsamasina gegilir.



2025/207 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

12

Erzincan Siitlacinin hazirlanmasinda, siitlacin istenilen kivaminin saglanmasi ve bilesenlerin dengeli bir
sekilde kullanim1 ve pigirme asamalari icin ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar.

Servis:

Erzincan Siitlacinin servisi sirasinda istege bagli olarak iizerine; Antep fistig1, ceviz, findik, badem i¢i, nar
taneleri, ¢ilek, muz dilimleri, kuru meyveler, bal, pekmez vb. konulabilir.

Erzincan Siitlacinin soguk ya da 1lik olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzincan ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, Erzincan Siitlacinin; hazirlanmasi ve {iriiniin pisirilmesi
asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Erzincan ili ile in bagi bulunan Erzincan Siitlacinin
tlim {iretim asamalari, Erzincan ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erzincan Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Erzincan Gida Kontrol
Laboratuvar Miidiirliigii ile Erzincan il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim
merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Erzincan Gida
Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Erzincan Siitlact hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
—  Uretim metodunun uygunlugu,
— Erzincan Siitlaci ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000418

Basvuru Tarihi : 31.12.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Cilimli Gozlemesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Cilimli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ulucami Mah. Sehit Fikri Oztiirk Cad. Pazaryeri Sok. No: 01 Cilimli
DUZCE

Vekil : Ibrahim Aydin (Sakarya Patent Kalite ve Danismanlik Tic. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Diizcee ili

Kullanim Bicimi : Cilimli Gozlemesi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin veya

ambalajimin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Cilimli Gézlemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cilimli Gozlemesi, ceviz veya findik i¢i kullanilarak hazirlanan Diizce iline 6zgii bir hamur isidir. Mayasiz
hamuru ve kendine 6zgii hazirlanis yontemiyle ayirt edici bir nitelige sahiptir. Cilimli G6zlemesi, Diizce mutfak
kiiltiiriiniin 6nemli bir unsurudur.

Cilimli Gozlemesinin i¢ harci yerlestirildikten sonra hamur, borek seklinde silindirik hale getirilir ve ardindan
sekiz sekli verilerek ortasindan ikiye katlanir. Bu hamur oklava yardimiyla yaklasik 1 cm kalinliginda agilir. Bu
yontem sayesinde i¢ har¢ gézlemenin tiim yiizeyine yayilir ve homojen bir dagilim saglanir.

Hamur mayasiz olarak hazirlanir. i¢ harcinda ceviz veya findik kullanilir. Pigirme sonrasinda gdzlemenin
tizerine kizartilmis tereyag siiriiliir.

Cilimli G6zlemesi, tarihsel ge¢cmisi ve yerel mutfak kiiltiirindeki 6nemi ile bolge ile dzdeslesmis; 6zgiin
iiretim yontemi nedeniyle cografi sinirla gii¢lii bir iin bagi olusturmustur.

Uretim Metodu:

ilimli G6zlemesi bilesen listesi (1 adet gbzleme i¢in):

e 75 g (% subardag) 6zel amagl bugday unu

e 50 ml (Y4 su bardagi) su

e 5g(1 caykasig1) tuz

e 150 g (% su bardagi) ince ¢ekilmis ceviz veya findik
o 15 g (1 yemek kasig) tereyagi veya kaymak

Un ve tuz genis bir kaba alinir, azar azar su ilave edilerek orta yumusaklikta bir hamur elde edilir. Hamur
yaklasik bir saat dinlendirilir.

Dinlenen hamur silindir sekline getirilerek ii¢ esit pargaya boliiniir ve bezeler olusturulur. Bezeler yemek
tabagi biiyiikliigiinde agilir, iizerlerine eritilmis ve kizartilmis tereyag siiriilerek iist liste konur ve yaklagik 15 dakika
bekletilir.

Bekleyen hamurlar, el ile kenarlarindan gekilerek yaklasik 70 cm ¢apina ulasacak sekilde inceltilir. Uzerine
i¢ harg (ince ¢ekilmis ceviz veya findik) serpistirilir, iki tarafindan karsilikli olarak sarilarak uzun silindirik bir form
kazandirilir.

Bu silindirik hamur iki ucundan biikiilerek sekiz (8) sekline getirilir ve ortasindan katlanarak yeniden yaklasik
15 dakika dinlendirilir.

Son olarak, bu hamur oklava ile 1 cm kalinliginda agilir.
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Hazirlanan gozleme hamuru, dnceden isitilmis sac lizerinde her iki yiizii de kizarincaya kadar pisirilir.
Pisirme esnasinda veya sonrasinda iizerine tercihen tereyag siiriiliir, istege bagli olarak kaymak da eklenebilir.
Cilimli Gozlemesi sicak olarak servis edilir.

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

Tarihsel ge¢misi ve iiretim yontemiyle farklilik gosteren Cilimli Gozlemesinin iiretimi ustalik gerektirir.
Uriiniin iiretildigi cografi alan ile iin bag1 bulunmaktadir. Bu nedenle tiim iiretim asamalar1, belirlenen cografi siir
icerisinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Cilimli Gozlemesi denetimleri Cilimli Belediyesi koordinatorliigiinde; Cilimli Belediyesi, Cilimli Ziraat
Odas1 ve Cilimli ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yerine getirilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
o Cilimli Gézlemesi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 24.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1779

Tescil Tarihi : 24.09.2025

Basvuru No : C2021/000275

Basvuru Tarihi : 07.07.2021

Cografi Isaretin Ad : Bartin Sapsap Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Islenmis ve Islenmemis Et Uriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bartin Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kemerkoprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN
Cografi Simir : Bartm ili

Kullanim Bi¢imi : Bartin Sapsap Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartin Sapsap Koftesi, dana ve kuzu eti kiymasi, ekmek i¢i, sogan, kimyon, kekik, tuz ve karabiber ile yapilan
koftedir. Ismini kofteye sekil verirken uygulanan 6zel teknikten almaktadir.

Bartin Sapsap Koftesinin sekli, bir miktar kiyma karigiminin elin avug igine bastirilip diger elle vurularak
diizeltilmesi ile verilir. Koftenin boyutu biiyiik degildir. Pigirme islemi, 1zgarada mese komiirii ile gergeklesir.
Pigirme iglemi sirasinda mese komiirii tercih edilmesindeki en 6nemli nedenler sicakligr istenilen dengede vermesi
ve komiirdeki ugucu kokularin kofteye aroma vermesinden kaynaklanir.

Bartin Sapsap Koftesi Bartin ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve yerel
ekonomide dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

4 porsiyon Bartin Sapsap Koftesi tiretiminde kullanilan bilegenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 700-750 g dana dos
e 300-350 g kuzu dos
e 10-15gtuz

e 5-10 g kekik

e 10-15 g kimyon

e 6-10 g karabiber

e 6-10 g pul biber

e 60-70 g ekmek i¢i

e 100-150 g sogan

Once dana eti, kuzu eti, sogan ve ekmek i¢i kiyma makinesinden gegirilir. Hazirlanan karigim yogurma
kabina alinarak tuz, kekik, kimyon, karabiber ve pul biber ilave edilir. 10-12 dakika boyunca yogurulur. Karisimdan
45-55 gramlik parcalar alinarak yuvarlanir, sonrasinda bu pargalar el ayasi icine hafif¢ce bastirilip koftenin sekli
verilir. Mese kdmiirlinde yanan 1zgarada sik sik ¢evrilerek pisirilir.

Pigirilmis kofteler servisi tabakta veya ekmek arasina konularak sicak sekilde yapilir.



2025/207 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.10.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

16

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

Bartin Sapsap Koftesi Bartin ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bartin Sapsap Koftesinin tiim {iretim agamalar1 cografi
siirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bartin Belediyesinin koordinatérliigiinde; Bartin il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Bartin il
Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden ve Bartin Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu
« Uretim metoduna uygunluk
e Bartin Sapsap Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 16.11.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 29.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1780

Tescil Tarihi : 29.09.2025
Basvuru No : C2022/000406
Basvuru Tarihi : 16.11.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Acipayam Kavunu

: Kavun / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Acipayam Kaymakamligi

: Asagi Mah. Hastane Cad. Kat: 3 20800 Acipayam DENIZLI

: Denizli ili Acipayam ilgesi

: Acipayam Kavunu ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Acipayam Kavunu ibaresi ve mahreg igareti 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:

Acipayam Kavunu; Denizli ilini Acipayam il¢esinde uzun yillardir yetistirilen, az lifli, tatli ve sulu yapistyla
one cikan kavundur. Suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 (Briks degeri) %9,45-11,40 arasindadir. Uretimi,
tireticilerin kendi iirettikleri kavun meyvelerinden aldiklar1 tohumlar ile gergeklestirilir. Ge¢ donemde (agustos
aymin ikinci yarisinda) hasat edilir ve uygun kosullarda ocak ayinin ortasina kadar muhafaza edilebilir.

Tohum o&zellikleri: Acipayam Kavunu tohumlari, oval-elips sekilli, acik ve koyu sar1 renklidir. Bir gramda
30-50 adet tohum bulunur. Tohumlar canliliklarini normal kosullarda 5-8 yil muhafaza eder.

Bitkisel 6zellikler: 3-4 ana dalli gelisim gosterir. Bitki yapist ¢ok kuvvetlidir. Tam gelismis yaprak, 5 loblu,
az parcali ve kenarlar1 dislidir. Geng yapraklarda ise bol girinti mevcuttur. Siirgiin uglari bol tiiyld, yash siirgiinler
ise az tiiylii yapidadir. Disi ve erkek cicek saplar1 da bol tiiy igerir. Disi ¢icek, tamamen bol tily igerir. Cigek yapist
monoik olup her siirgiin bogumu giiclii siiliikk igerir. Yash yaprak iizeri parlak yesil, yaprak alt1 mat yesil ve bol
tiylii, geng siirglin yapraklart da yesil renktedir. Her bogumda 1 adet ¢i¢ek oldugu, ilk ¢igeklerin hep erkek ¢igek
oldugu, disi ¢igeklerin ise 7-9 bogum sonrasi olustugu goriiliir.

Meyve ozellikleri: Acipayam Kavunu meyveleri; oval sekilli, sap baglantisi hafif egri, meyve sap tarafi ve
meyve ¢icek ucu az sivri yapida ve dilimsizdir. Olgunlasmamis meyve zemin rengi yesil, olgun meyvede zemin
rengi saridir. Meyve boyuna diizenli girinti ve ¢ikintilar igerir.

Acipayam Kavununun meyve dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Acipayam Kavununun meyve 6zellikleri

Ozellik Deger
Meyve sekli Oval

Meyve agirlig 4-6 kg/adet
Meyve capi (eni) 17-21 cm
Meyve boyu 28-35 cm
Meyve kabuk kalinlig1 0,9-1,3 cm
Meyve eti kalinlig1 6,5-8 cm
Liflilik Lifsiz
Sululuk Cok sulu
i st
Meelabugs veren_| Mo b o B e
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Sekil 2. Kesilmis Acipayam Kavunu meyvelerinin goriiniisleri

Acipayam Kavununun cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Acipayam ilgesinin tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Acipayam Kavunu iiretimine dogrudan tohum ekimiyle ya da viyollerde yetistirilen fidelerin esas yerlerine
dikimi ile baglanir. Ancak bolgede susuz ya da az su ile iiretim yapilabildiginden, dogrudan tohum ekimiyle {iretim
hakimdir.

Toprak hazithgi: Uretim, bélgede kis mevsiminde bos birakilan tarlalarda ya da kis mevsimine dayanikli
bitkisel tiirlerin yetistirildigi tarlalarda yapilir. Eger tarla kis aylarinda bos birakilacaksa, kasim ayinda derin
stiriilerek bahar donemine kadar bekletilir. Bahar doneminde (nisan sonu-mayis basi), tarlada gelisen yabanci otlarin
yok edilmesine yonelik 20 cm derinliginde yiizeysel isleme yapilir, taban giibrelemesi uygulanir ve tohum ekim
stralart olugturulur. Kiglik {iretim yapilan alanlarda da benzer sekilde, nisan sonu-mayis basinda gerceklestirilen
toprak igleme ile tohum ekim yeri hazirlanir.

Tohum ekimi / fide dikimi: Tohum ekimine nisan ay1 sonunda ya da mayis ay1 baginda baslanir. Tohum ekimi
mibzerle ya da ocak usulii yapilir.

— Mibzer ile ekimde, sira aras1 mesafe 140 cm, sira {izeri mesafe 5-7 cm olarak planlama yapilir.
— Ocak usulii ekimde ise, 210-280 c¢m ara ile agilan siralarin bogaz noktalarina 60-70 cm mesafe ile agilan
ocaklara 3-5 adet tohum ekilerek islem tamamlanir.

Tohum ekimi tavli topraga ve 5-7 cm derine yapilir. Fide ile {iretimde ise iireticiler, tohumlar1 biiyiik hiicreli
viyollere ya da torbalara mart aymin ikinci yarisinda veya nisan baginda ekerler. 40-45 giinde yetigen fideler, mayis
ay1 ortasinda tarlaya dikilir. Tohum ekimi ya da fide dikimi agilan kariklara ve tavli topraga yapilmalidir.
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Bakim: Tohum ekimi seklindeki iiretimde, ekimden yaklasik 15-20 giin sonra fide ¢ikis1 tamamlanir. Bitkiler
iki gercek yaprak olusturdugunda ocaklarda seyreltme capasi yapilir ve her ocakta 2 bitki birakilir. Kol atma
baslangicindaki ikinci gapa ile ocakta tek bitki birakilir. Sira arast ise, bu doneme kadar olan yagis durumuna gore
degismekle birlikte 2-3 kez traktdr ve kazayagi ile islenir. Fide dikiminden sonra ise hava kosullari ve sulama
durumuna gore 1-2 kez sira lizeri ¢apasi, ayrica kol atma donemine kadar da 2-3 kez sira arasi ¢gapasi uygulanmalidir.

Sulama: Acipayam Kavunu hem sulu hem de susuz kosullarda yetistirilebilir. Ancak iklim degisikligine bagli
yiiksek sicakliklarin goriildiigii durumlarda, damla sulama ydntemiyle sulama yapilmalidir. Bu sulama uygulamast,
sicaklik degerlerine bagli olarak degismekle birlikte meyve tutum doneminde baslayip meyve tam iriligine
ulasincaya kadar (yaklasik 1,5-2 ay) devam eder. Susuz yapilan yetistiricilikte meyvenin tat, koku ve aromasi
belirgin sekilde ytliksek olur.

Zirai miicadele: Kavun iiretiminde karsilagilan hastaliklara kars1 dikkatli olunmali, miicadele zamaninda ve
uygun sekilde yapilmalidir. Kavun zararlilari arasinda yer alan kavun sinegi, 6nemli zararlar olusturabilir. Hastalik
ve zararlilarla miicadele, zamaninda ve entegre yontemlerle yapilmalidir. Hastalik, zararli ve yabanci otlarin
cevreyle iligkileri dikkate alinarak, tiim zirai miicadele yontemlerinin birbiriyle uyumlu sekilde uygulanmasi 6nerilir.

Miinavebe (Ekim nobeti): Acipayam Kavunu iiretiminde, 6zellikle toprak kaynakli hastalik etmenlerine karsi
basarili bir zirai miicadele saglamak i¢in ayni tarlada en az iki y1l ara verilerek tiretimi yapilmasi gerekir.

Acipayam Kavununa 6n bitki olarak sunlar 6nerilebilir:

— Kislik sebze tiirleri (lahana, karnabahar, brokoli, 1spanak, pirasa vb.)
— Tarla bitkileri (misir, pamuk, bugday, arpa ve silajlik yem bitkileri vb.)

Hasat ve verim: Geg¢ donemde (agustos aymin ikinci yarisinda) hasat edilir. Hasat olgunluguna gelen
meyveler, elle koparilarak toplanir. Genellikle 2-3 seferde hasat tamamlanir. Bitki basina verim 7-8 kg’dir. Bu
durumda dekardan 6-7 ton iiriin elde edilebilir.

Depolama: Acipayam Kavunu, genellikle taze olarak tiiketilse de, tireticiler bir kismint muhafaza etmek igin
askiya alarak saklar. Hasattan sonra uygun kosullar altinda (sogutmasiz adi depolarda) ocak ayinin ortasina kadar
muhafaza edilebilir.

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

Acipayam ilgesinde uzun bir ge¢mise sahip olan Acipayam Kavunu, cografi sinirin tarim ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Uretimi, {ireticilerin kendi {irettikleri kavun meyvelerinden aldiklar1 tohumlar ile
gerceklestirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Acipayam Kavununun tiim iiretim agamalari, cografi
siirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Acipayam Kaymakamlig1 koordinatorliigiinde; Acipayam Kaymakamligi, Acipayam Ilge Tarim ve Orman
Miidiirligii ile Acipayam Ziraat Odasindan konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii, yilda bir kez
diizenli olarak denetim gergeklestirir. Thtiyag duyulmasi veya sikdyet olmasi halinde ise her zaman denetim
yapilabilir.

Denetim merecii tarafindan; Acipayam Kavununun iiretim metoduna uygunlugu, iiriiniin fiziksel ve duyusal
ozellikleri ile Acipayam Kavunu ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu kontrol
edilecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Karaahmetli Tokmak Kofte

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.11.2017 tarihinden
itibaren korunmak iizere 30.09.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1781

Tescil Tarihi : 30.09.2025

Basvuru No : C2023/000051

Basvuru Tarihi : 19.02.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Karaahmetli Tokmak Kofte

Uriin / Uriin Grubu : Kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kurikkale Pastacilar Asgilar Kebapgilar Dernegi

Tescil Ettirenin Adresi : Ovacik Mah. Izmir Cad. Pehlivanli Apt. Merkez KIRIKKALE
Cografi Simir : Kirikkale ili

Kullamim Bi¢imi : Karaahmetli Tokmak Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Karaahmetli Tokmak Kofte ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaahmetli Tokmak Kéfte; tavuk gogiis eti, tavuk but eti, sigir i¢ yagi, bulgur, sogan, sarimsak, kuru nane,
biber, su ve tuz kullanilarak mangalda veya yagda pisirilerek iiretilen bir yemektir.

Karaahmetli Tokmak Kéfte 10-12 cm ¢apinda 1-2 cm kalinligindadir. Karaahmetli Tokmak Kofte yapiminda
bilesenler karistirtlarak mese ve dut agaglarindan yapilan tokmaklarla doviiliir.

Karaahmetli Tokmak Ko6fte Kirikkale ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karaahmetli Tokmak Ko&fte yapiminda kullanilan bulgur tercihen cografi sinirdan temin edilen enola cinsi
sert bugdaydir.

Karaahmetli Tokmak Ko6fte yapiminda kullanilan ortalama bilesen miktarlari:

- 3 kg bulgur

- 2 kg tavuk but eti (kemiksiz ve derisiz)
- 500 g tavuk gogiis eti (kemiksiz)

- 200 g sig1r ic yagt

- 1 kg kuru sogan

- 200 g sarimsak

- 30 g biber

- 40 gtuz

- 10 g nane

- 600 ml su

Hazirlanisi:

Gida ile temasa uygun bir kap igerisine 6nce tavuklar atilir iizerine bulgurun yaris1 dokiiliir, tokmaklar ile
doviilmeye baslanir daha sonra tavuk ve bulgur 6zdeslesmeye basladiktan sonra kavram yag eklenir, doviilmeye
devam edilir. Sogan, sarimsak beraber atilir ve ara ara yaklasik 50 ml su dokiiliir. El ile doviilen kofte alt {ist edilir.
Kuru nane, biber ve tuz atildiktan sonra karistirilarak yogrulur. Hamur haline gelinceye kadar doviilmeye devam
edilir. Bu islem yaklasik 1 saat siirer.

Hamur halini almis kofte 150 g agirliginda avug igi biiyiikliigiinde bezeler haline getirilir. Bir el su ile 1slatilir
diger el ile bezelere daire sekli verilerek yan yana konur. Mese komiiriinden yakilmis mangalda veya kizgin yagda
pisirilerek servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kirikkale ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, iiretimde kullanilan bilesenlerinin se¢imi ve hazirlanmasi ile
ustalik becerisi gerektiren Karaahmetli Tokmak Kd&ftenin; tiretildigi Kirikkale ili ile iin bag1 bulunur. Bu sebeplerle;
Karaahmetli Tokmak Koéftenin tiim iiretim agamalari, Kirikkale ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kirikkale Pastacilar Ascilar Kebapgilar Dernegi koordinatorliigiinde; Kirikkale Ticaret ve
Sanayi Odasi, Kirikkale Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Kirikkale Pastacilar Ascilar Kebapgilar Derneginin
katilimiyla en az 4 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Karaahmetli Tokmak Ké6ftenin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Karaahmetli Tokmak Ko6ftenin liretim metoduna uygunlugu,
- Karaahmetli Tokmak Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.08.2024 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 08.10.2025 tarihinde tescil edilmistir.

: 1782

: 08.10.2025

: C2024/000219

: 13.08.2024

: Istanbul Simidi

: Simit / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

: Mahreg isareti

: Istanbul Ticaret Borsas1

: Hobyar Mah. Zahire Borsas1 Sok. No: 3 Bahgekap1 Fatih ISTANBUL
: Istanbul ili

: Istanbul Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Istanbul Simidi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

ol 4
e\

» i
INgy S\

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Istanbul Simidi, bugday unu, su, tuz, yas maya, pekmez ve susam kullanilarak Istanbul ilinde iiretilen simittir.
Hamur, un, su, maya ve tuz karistirilarak hazirlanip 45 dakika yogrulduktan sonra 20-25 dakika oda sicakliginda
mayalanmaya birakilir. 110-140 gram agirliginda koparilan hamur pargalart mermer iizerinde agilir ve ¢ift fitil 6rgii
seklinde baglanarak sekillendirilir. Sekil verilen simitler, soguk (oda sicakligindaki) pekmeze batirilir, ardindan
susama bulanir. Pekmezleme ve susamlama iglemlerinden sonra simitler firinda pisirilir.

Istanbul Simidini karakterize eden baslica unsurlar, soguk pekmezleme yontemiyle hazirlanmasi ve
hamurunun ¢ift fitil 6rgii formunda sekillendirilmesidir. Pekmezleme igleminde kegiboynuzu, incir, {iziim veya dut
pekmezi kullanilir. Pekmez ¢6zeltisi, dogrudan suyla seyreltilerek hazirlanabilir ya da 6nce kaynatilip, su eklenerek
tekrar kaynatildiktan sonra sogutularak kullanilabilir. Her iki yontemde de pekmezleme islemi soguk olarak yani
pekmez ¢ozeltisi oda sicakligindayken uygulanir. Uretiminde mutlaka yas maya kullanilir.

Pekmezleme isleminde, pekmez kaynatilmadan yapilan simitlerin pismis agirligi 120-130 gram, pekmez
kaynatilip sogutulduktan sonra yapilan simitlerin agirlig1 ise 100-105 gramdir. Istanbul Simidi, dis halkasiyla birlikte
12-15 cm ¢apinda ve yuvarlak sekildedir.
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Sekil 1. Istanbul Simidi

Istanbul Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde, firmeilik
mamulii {iriinlerinin arasinda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle soguk pekmezleme islemi ve cift fitil drgiisiiniin
yapilmasi agsamalar1 ustalik gerektirmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Istanbul Simidinin hazirlanmasinda kullanilan tiim bilesenlere, bilesen miktarlarina ve iiriiniin hazirlik
islemlerine asagida yer alan tablolarda yer verilmistir.

Tablo 1. Istanbul Simidinin hamurunun hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve miktarlar

Bilesen Miktar
Bugday unu 50 kilogram
Tuz 850-1000 gram
Yas maya 500-625 gram
Pekmez (¢ozelti orani) 3-3,5 litre

Su 25-28 litre
Susam 5-10 kilogram

Tablo 2. Istanbul Simidinin hamurunun hazirlanmasina iliskin bilgiler (50 kg un ile)

Hamurun Hazirlanmasi

Yogrulma siiresi Makinede 35-45 dakika
Mayalanma stiresi 20-25 dakika

Sekil Cift fitil orgiili

Hamur miktar1 (bir adet) | 110-140 gram

Tablo 3. istanbul Simidinin pekmezleme islemine iliskin bilgiler

Pekmezleme Islemi (Kaynatilip sogutulan ydntem)

Pekmez gesidi Kegiboynuzu, dut, {iziim veya incir pekmezi

Pekmeze katilan su | Incir pekmezinde 0,5 litre su (%15)

miktari Kec¢iboynuzu, iiziim veya dut pekmezinde 2,6 litre su (%50)
Kullanilan kap 40-45 cm derinlige sahip paslanmaz gelik tencere

Tablo 4. istanbul Simidinin susamlama islemine iligkin bilgiler

Susamlama Islemi

Susam tiirii Ince taneli
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Ortalama 10-20 gram (bir adet simit i¢in)

Susam miktart Istege bagl olarak bu miktar 25-30 gram arasinda olabilir.

Tablo 5. istanbul Simidinin pisirilme islemine iligkin bilgiler

Pisirme Islemi

Dinlendirme siiresi | Tepside 10 dakika

Tas fir veya firin (Dogal gaz, sivilastirilmis dogal gaz, elektrik,
odun seklinde farkli 1s1 kaynaklar1 kullanilabilir.)

Tas firinda 235-250 °C
Firnda 280-290 °C

Tas firinda 12-15 dakika
Firinda 10-15 dakika

Pigirme sekli

Pisirme sicakligi

Pigirme siiresi

Pismemis simit
hamurunun agirligt
(bir adet)

Pigmig simidin Kaynatilmayan pekmezle iiretilirse 120-130 gram
agirligi (bir adet) Kaynatilip sogutulan pekmezle iiretilirse 100-105 gram

Kaynatilmayan pekmezle iiretilirse 130-140 gram
Kaynatilip sogutulan pekmezle iiretilirse 110-115 gram

Hamurun hazirlanmasi

Istanbul Simidi; bugday unu, su, tuz, yas maya, pekmez ve susam kullamlarak iiretilir. {lk asamada un, su,
tuz ve maya karistirtlarak hamur hazirlanir. Hazirlanan hamur, makinede 35-45 dakika yogrulduktan sonra, 20-25
dakika mermer tezgah lizerinde mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurdan 110-140 gramlik pargalar koparilarak
mermer {izerinde silindir seklinde acilir. Ac¢ilan hamurlar, el ile c¢ift fitil orgiilii olacak sekilde baglanarak
pekmezleme islemine hazir hale getirilir.

Sekil 2. Makinede yogrulan hamurun mermer Sekil 3. Hamurun koparilarak mermer iizerinde
tezgahta mayalanmaya birakilmasi silindir sekilde agilmas1

| PR
Sekil 4. Koparilan hamurun serit haline Sekil 5. Baglama asamasinda simidin ¢ift fitil
getirilmesi orgiilii olacak sekilde birlestirilmesi
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Pekmez ¢6zeltisinin hazirlanmasi

Pekmezleme isleminde kegiboynuzu, incir, iiziim veya dut pekmezi kullanilir. islem icin iki ayr1 yontem
kullanilsa da her iki yontemde de pekmezleme islemi soguk olarak yapilir.

— Birinci yontem: Simit hamurlari, 1:1 oraninda su eklenerek seyreltilmis pekmeze dogrudan daldirilir.

— TIkinci yontem: Incir pekmezi kullanilacaksa %15 oraminda, kegiboynuzu, iiziim veya dut pekmezi
kullanilacaksa %50 oraninda su eklenerek 40-45 cm derinlikteki paslanmaz ¢elik tencerede kaynatilir.
Daha sonra pekmez karisgimina 1:1 oraninda su eklenerek 30 dakika tekrar kaynatilip oda sicakliginda
sogumaya birakilir. Sogutma amaciyla herhangi bir islem uygulanmaz.

Soguk pekmezleme islemi

Oda sicakligindaki pekmez ¢ozeltisine sekil verilmis hamurlar daldirilir ve yiizeyleri a¢ik kahverengi olana
kadar siizge¢ kullanilarak ¢ozeltiye batirtlip ¢ikarilir. Soguk pekmezleme olarak adlandirilan bu islem
tamamlandiktan sonra simitler, pekmezin siiziilmesi i¢in 1-2 dakika elek lizerinde bekletilir.

Sekil 6. Kaynatilmis ve sogutulmus pekmezle Sekil 7. Sekil verilen simitlerin yiizeyleri agik
yapilan pekmezleme islemi kahverengi olana kadar siizgegle ¢ozeltiye
batirilip ¢ikarilmasi

Sekil 8. Pekmez kaynatilmadan yapilan pekmezleme isleminden sonra pekmezin siiziilmesi igin tel
stizgeg lizerinde 1-2 dakika bekletilen hamurlar

Susama bulama islemi

Pekmezi siiziilen hamur halindeki simitler, ince taneli susama bulanir. Bir adet simit i¢in ortalama 10-20
gram, istege bagli olarak ise 25-30 gram arasinda susam kullanilir. Susama bulanan simitler, tepside 10 dakika
dinlendirilir.
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Sekil 9. Simidin siizgegten susam tepsisine Sekil 10. Simidin susam tepsisinde susama
alinmast bulanmasi

halindeki simitlerin tepsiye dizilerek
dinlendirilmesi

Pigirme islemi

Dinlendirilen simitler, firin kiiregi lizerine alinarak yuvarlak sekil verildikten sonra tas firinda 235-250 °C’de
12-15 dakika veya farkli 1s1 kaynaklarina sahip firmlarda 280-290 °C’de 10-15 dakika siireyle pisirilir. Tam pismis
Istanbul Simidi, 5 °C’de muhafaza edildiginde 3 giin tazeligini korur. On pisirme (yar1 pisirme) islemi, tas firinda
200-220 °C’de yaklasik 5-7 dakikada, endiistriyel firinda ise 250-260 °C’de 4-6 dakikada gergeklestirilir. Tam
pismis veya yar1 pigmis simitler oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra, endiistriyel sok dondurucularda -35 °C
ila -40 °C arasinda 30-60 dakika boyunca soklanarak dondurulur. Dondurulmusg (-18 °C) simitlerin raf 6mrii ise 6

aydir.

Sekil 13. Dinlendirilen simidin firmn kiiregi Sekil 14. Simidin firinda pisirilmesi
iizerine alinarak yuvarlak hale getirilmesi
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3 ;
Sekil 15. Istanbul Simidi

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

Istanbul Simidinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Istanbul ilinin mutfak kiiltiiriinde, firmeilik
mamulii iiriinlerinin arasinda énemli bir yere sahiptir. Ozellikle soguk pekmezleme islemi ve cift fitil drgiisiiniin
yapilmasi asamalar1 ustalik gerektirmektedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Istanbul Simidinin tiim
iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Istanbul Ticaret Borsasi koordinatdrliigiinde, Istanbul Ticaret Borsasi, Istanbul Ekmek
Firincilar1 Sanatkarlar1 ve Ekmek Saticilart Esnaf Odasi ile Fatih ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, iretimde kullanilan bilegsenlerin ve miktarlarinin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu
ve Istanbul Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gereken tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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



