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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 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.




2026/218 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 01.04.2026

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 218. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

l. C2018/177

2. C2022/000426
3. C2023/000215
4. C2024/000056
5. C2025/000095
6. C2025/000180
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Inegdl Pirasast

Sille Kurabiyesi

Adana Burma Bilezigi
Hatay Mortadella Yemegi
Sarkdy Zeytinyagi

Erfelek Kuzu Kestanesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

11
13
15

19

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1829 Corum Simidi 22
2. 1830 Karaman Hac1 Lokuru 24
3. 1831 Erzincan Geven Bali 26
4. 1832 Cilimli Gozlemesi 29
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin 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 yapacaklari itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine
uygun olarak bildirebilirler.

1. Inegol Pirasasi

Basvuru No : C2018/177

Bagvuru Tarihi : 04.09.2018

Cografi isaretin Ad1 : Inegdl Pirasast

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

Basvuru Yapan : Inegdl Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Siileymaniye Mah. 1. Cad. inegél TSO 24 Inegol BURSA

Cografi Simr : Bursa ili Inegdl ilgesi

Kullanim Bicimi : Inegél Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riiniin kendisi veya

ambalaji lzerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, inegdl Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Inegol Pirasasi, Liliaceae (Zambakgiller) familyasindan, A/lium porrum L. tiiriine ait “Inegd1-92” ¢esidinden
elde edilen pirasadir. Bitki bol sagak koklii olup belirgin bir esas gévde olusturmaz ve uzun silindirik yaprak
kinlarryla karakterizedir. Uriiniin beyaz kismu (yalanci gévde) 60 - 64 cm’ye kadar uzayabilmekte olup taban
kisminda bag (sogan) olusumu bulunmaz veya olduk¢a zayif diizeyde kalir. Bu 6zellik, bitkinin lif yapisinin
homojen, dokusunun yumusak ve tadinin hafif aromatik olmasina katki saglar.

Inegdl Pirasasi, uzun beyaz gdvde yapisi, ugta ince yapraklanmasi ve yumusak et dokusu sayesinde ¢ig
tiiketim i¢in de uygundur. Yapisal biitiinliigii, tazeligini koruma kapasitesi ve hafif aromatik lezzeti ile diger pirasa
cesitlerinden ayrilir.

Inegdl ilcesi, Karadeniz ile Akdeniz iklimi arasinda gecis karakteri gsteren 1liman bir Marmara iklimine
sahiptir. Yaz aylar1 sicak ve az yagisl; kis aylari ise soguk ve bol yagislidir. Kar yagislari normal olup don olaylari
fazlaca gorilir. Yillik ortalama sicaklik 12,4 °C olup yaz aylarinda topragin sicaklik ortalamasi 22 °C, kis sicaklik
ortalamast ise 2,3 °C’dir. Inegdl Pirasast serin iklime ihtiya¢ duydugundan sicakligin 15 - 20 °C olmasi gerekir.
Hava sicakliginin artmasi, kaliteyi ve gelismeyi olumsuz yonde etkiler. 2 - 3 °C’ye kadar olan sicakliklarda
biliyiimeye ve gelismeye devam eder. Sicaklik 0 °C’nin altina indiginde gelisme durur.

Uzun giin bitkisi olan Inegdl Pirasasinda zorunlu bir vernalizasyon ihtiyaci bulunmamakla birlikte, uzun giin
kosullarinda diisiik sicakliklarin vegetatif gelisim {izerinde olumlu etkisi goriilmektedir. Hava neminin %60 —70
arasinda olmasi tercih edilir. Cografi sinirin sahip oldugu serin ve nemli iklim kosullari, {irliniin kaliteli ve yiliksek
verimli yetistiriciligi i¢in uygun bir ortam saglar.

Inegol Prrasasinin ayirt edici dzelliklerinden en dnemlileri beyaz kisminin ve gévdesinin uzun, aks ve
pazarlanabilir agirliginin ytiksek olmasidir. Ayrica pirasa hasadi yapildiktan sonra pirasalar topraga gomiiliir.
Boylece hem pirasanin yesil kisimlari beyaza doner hem pirasa yumusar.

Inegol Pirasasinda taban kisminda sogan basi olusumu bulunmaz ve yalanci gévdeye ait taban bolgesinde
yalnizca hafif bir kalinlagsma goriiliir. Bu kalinlagma, morfolojik dl¢iimlerde “bitki soganinin ¢ap1” olarak ifade
edilmekte olup gercek bir bas (sogan) yapisi niteligi tasimaz. Govde capi {iriinlin bas olusumunun ¢ok zayif oldugunu
gosterir ve iiriiniin lif yapisinin homojen, dokusunun yumusak olmasini saglayan temel ayirt edici 6zelliktir.
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Tablo: inegdl Pirasasinin Bazi Morfolojik Ozellikleri

Ozellik Deger
Yaprak Kini 120 - 150 cm
Bitki Uzunlugu 115-125 cm

Bitki Beyaz Kisim Uzunlugu | 60 - 64 cm

Bitki Yesil Kisim Uzunlugu 44 -51 cm

Bitki Soganinin Cap1 30,29 - 35,89 mm
Bitki Govde Cap1 29,53 - 32,29 mm
Bitki Yaprak Sayisi 6 - 7 adet

Bitki Yaprak Genisligi 27,59 - 32,15 mm
Bitki Yaprak Kalinlig1 0,80 - 1,19 mm
Bitki Aks Agirligi 293,28 - 396,80 g

Uretim Metodu:

Inegdl Pirasasi, yerel popiilasyonlardan seleksiyon yoluyla segilerek 1slah edilmis Allium porrum L. tiiriine
ait “Inego1-92” cesidinden elde edilir. Pirasa iki yillik bir sebze olup birinci yilda vegetatif gelisimini tamamlar,
ikinci yilda ise ¢igek ve tohum olusturur. Saf kiltiir veya karigik halde yetistirilebilir. Karigik kiltiirde pirasa
tohumlar1 turp, havug gibi kisa boylu bitkilerin tohumlari ile ekilebilir.

Inegdl Pirasasi kiiltiir yetistiriciliginde iiretim dogrudan tohum ekimi veya dnce fide yetistirme ve ardindan
fide dikimi yapilmasi seklindeki iki yontemle gerceklestirilir.

Dogrudan Tohum Ekimi: Dogrudan tohum ekim yodntemiyle iiretimde tohum ekimi mayis aymin basinda
yapilir ve temmuz aymin basinda fide ekimi gergeklestirilir. Ekim Oncesinde toprak 25 cm derinlikte siiriiliir;
ardindan topragin ihtiyacina gore dekara verilecek azotun yarisi ile fosforlu ve potash giibrelerin tamami serpme
olarak uygulanir. Diskaro ile giibre topragin 8-10 cm’lik derinligine karistirilir ve toprak ekime hazir hale getirilir.
Ekimden 6nce topragin iyice inceltilmesi saglanir. Kiiltiirel islemlerin kolayligint saglamak amaciyla sira arast 40-
50 cm olacak sekilde tohum ekilir ve sira lizerinde her 6-8 cm’e bir tohum diisecek sekilde yerlestirme yapilir. Ekim
derinligi 2-2,5 cm olmalidir. Mibzer, elle veya makine ile ekim gerceklestirilebilir. Ekimden 10-15 giin sonra
tohumlar ¢imlenerek toprak yilizeyinde goriilmeye baslar. Cimlenme tamamlandiktan sonra sik olan alanlarda sira
iizerinde 12-15 cm’de bir bitki kalacak sekilde seyreltme yapilir. Dogrudan ekimde 1 dekar alana 200-300 g tohum
kullanilmasi yeterlidir.

Fide Yetistirme ve Dikim: Fideler 6-8 mm kalinliga ulastiklarinda dikime hazir héle gelir ve bu siire tohum
ekiminden itibaren 50-70 gilinii bulur. Dikim tarihinden yaklasik 50-70 giin 6nce 110-115 cm eninde hazirlanan
tavalara serpme ekim yapilir; ekim sonrasinda harg veya tava topragi ile 1-1,5 cm kapak atilir ve sicak havalarda
¢imlenme kolaylig1 saglamak amaciyla golgeleme uygulanir. Fideliklerde 1 m? alana 10-12 g tohum ekilir; yaklagik
50.000 adet fide elde edebilmek i¢in 300 g tohum ve 25 m? tava gereklidir.

Tarlaya dikim 30 x 12 cm araliklarla yapildiginda dekara 28.000-30.000 adet fide diisecek sekilde yerlesim
saglanir. Fide gelisimi sirasinda diizenli ot alma ve seyreltme islemleri gergeklestirilir. Dikim yapilacak alanda 20-
25 cm derinliginde ve 30-40 cm genisliginde kariklar agilir; fidelerin uzun kokleri ve yapraklarinin yaklasik tigte
biri kesilerek tiraglanir ve 2-3 farkl biiylikliik grubuna ayrilarak her grup ayri parsele dikilir.

Sulama ve Giibreleme: Sulama, topragin nem ihtiyacina goére belirlenir ve genellikle yagmurlama yontemiyle
her 10 giinde bir uygulanir. Dogrudan tohum ekimi yapilan {iretimde bitkiler kalem kalinligina ulastiginda dekar
basma 50 kg azotlu giibre iki veya lige boliinerek, her sulama doneminde sira aralarna verilir. Fide yetistirme
yontemiyle yapilan liretimlerde ise ekimden 1-2 ay dnce fide tavasinin hazirlanmasi sirasinda dekara 4-5 ton yanmis
¢iftlik giibresi uygulanarak toprak organik madde yoniinden zenginlestirilir ve bu giibre 15-20 cm derinlige siiriimle
karistirtlir.
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Hastalik ve Zararhilarla Miicadele: Hastalik ve zararlilarla miicadelede kimyasal uygulamalar minimum
seviyede tutulur; ekim sonrast yabanci ot kontrolii tamamen mekanik yontemlerle gergeklestirilir. Yabanci otlara
karsi ilaglama sadece ekim dncesinde yapilmakta, ekimden sonra kimyasal uygulama tercih edilmemektedir. Fide
yetistirme doneminde ise bitkinin kok sistemini olumsuz etkileyebilen danaburnu zararlisina karsi gerekli miicadele
uygulanarak fide kayiplar1 dnlenir.

Hasat ve Verim: Hasat islemi iklim kosullarina bagl olarak ekim-kasim aylarinda elle gergeklestirilir. Uretim
sonucunda elde edilen verim, yetistirme kosullar1 ve uygulanan kiiltiirel iglemlere bagl olarak dekara 3-5 ton
arasinda degigmektedir.

Cogaltma ve Tohum Alma: Tohum iiretimi amaciyla ¢ogaltma islemi, sasirtma yontemi kullanilarak
gerceklestirilir. Kasim ayinda hasat edilen pirasalar, 20 x 70 x 10 cm &lgiilerinde agilan kanallara dik durumda
yerlestirilir ve kis kosullarindan korunmalar: icin kdkleri toprakla ortiiliir. Subat sonu-Mart basinda kanallardan
sokiilen bitkilerin kdk kismindan yukar1 dogru yaklasik 20-25 cm’lik boliimi kesilerek tekrar topraga dikilir.
Yeniden dikilen pirasalar ilkbahar ve yaz doneminde geliserek ¢igek agar ve agustos-eyliil aylarinda olgunlasan
cicek baslarindan tohum hasadi yapilir.

Ambalajlama, Depolama ve Satis: Inegdl Pirasasi, pazarlama sekline bagli olarak 3-5 adet pirasa baglanarak
veya kesilerek paketlenmek suretiyle satiga sunulur. Hasat edilen {iriiniin bekletilmesine ihtiya¢ duyulmasi halinde
depolama iglemi, ¢ogaltma siirecinde kullanilan yonteme benzer sekilde gergeklestirilir. Pirasalar yaklasik 20 cm
eninde, 70 cm uzunlugunda ve 10 cm derinliginde acgilan kanallara dik olacak bigcimde siralanir; dik durmalarini
saglamak ve devrilmelerini 6nlemek amaciyla kanalin iki tarafina ¢akilan kaziklar arasina gerilen iplerle desteklenir.
Kokler toprakla ortiilerek korunur ve bu yontemle pirasalar Nisan ayma kadar bozulmadan muhafaza edilebilir.
Talebe gore depolama alanindan sokiilerek taze olarak satisa sunulur.

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

Bursa ili Inegdl ilgesinde koklii bir gegmise sahip olan inegdl Pirasasi, bélgenin mutfak kiiltiirii ve tarimsal
iiretim geleneginde &nemli bir yere sahiptir. Cografi simir ile {in bagi bulunan Inegél Pirasasimn ayirt edici
ozelliklerini saglayan temel {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinirlar igerisinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; inegél Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde, Inegdl Ticaret ve Sanayi Odasi, Inegél ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Inegdl Ziraat Odasi, Simrli Sorumlu Inegdl Ureten Ciftciler Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi ve S.S. Inegdl Kulaca Kéyii Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla
olusan 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda bir kez diizenli olarak yapilir, ayrica
ihtiya¢ duyulmasi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; cografi sinirda iiretim, iiretimde kullanilan pirasa ¢esidinin uygunlugu; 6zellikle
ekim zamani, dikim sekli ve hasat zamani olmak iizere iliretim metoduna uygunluk, tiriiniin fiziksel 6zellikleri ve
Inegdl Pirasas: ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000426

Basvuru Tarihi : 30.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sille Kurabiyesi

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

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Nisantas Mah. Vatan Cad. No: 2 Selguklu KONYA

Vekil : Hasan Ataseven (S6z Patent Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bi¢imi : Sille Kurabiyesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sille Kurabiyesi, Konya ilinin Sille ilcesine 6zgii; bugday unu, tereyagi ve pudra sekeri kullanilarak
hazirlanan hamura, S sekli verilerek iiretilir. Uriin; agik krem renkli, kirilgan ve agizda dagilan bir yapiya sahiptir.

Sille Kurabiyesi; diisiik sicaklikta ve kontrollii pisirme teknigi uygulanarak {iiretilir. Bu sayede biinyesindeki
nem orani azaltilir ve raf dmrii dogal olarak uzar. Bayatlamaya karsi dayanikli ve uzun siire muhafazaya elverisli bir
firincilik Griintidiir.

Cografi sinirda uzun bir ge¢mige sahip olan Sille Kurabiyesi, tarihsel stire¢ boyunca 6zellikle 6zel giinlerde
iiretilen ve ikram edilen bir iiriindiir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

15-20 adet Sille Kurabiyesi iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim agsamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:

- 250 gtereyagi
- 250 g 6zel amagli bugday unu
- 90 g pudra sekeri

Hazirlanist:

Tereyag1 kontrollii bir sekilde eritilip {izerindeki kopiik alinir. Ardindan dinlendirilir ve igerisinde mevcut
olabilecek su ayrilir. Arindirilmis ve sogutulup yogurmaya uygun kivama getirilmis tereyagi ve pudra sekeri
homojen bir yap1 olusuncaya kadar 15-20 dk. karigtirilir. Bu agama tereyagi ve pudra sekerinin tam olarak
biitlinlesmesi ve Uriiniin nihai dokusunun belirlenmesi agisindan 6nemlidir.

Bugday unu hazirlanan karisim igerisine ilave edilip ele yapismayan ve sekil verilebilir kivamda bir hamur
elde edilinceye kadar yogrulur. Elde edilen hamur esit parcalara boliiniip bezelere ayrilir. Bezeler elde yuvarlanip
uzatilarak yaklasik 10-12 cm uzunluk ve 2 cm ¢apinda silindirik forma getirilir. Son olarak iiriine karakteristik “S”
sekli verilerek pisirme tepsisine yerlestirilir.

Uriinler, dnceden 1sitilmis 175 °C firinda kontrollii olarak pisirilir. Bu siire boyunca iiriin yiizeyinin hafif
pembelesmesi ve ince catlaklarin olugsmasi kontrol edilir. Ortalama 10-15 dk. siiren bu islem sonucunda iiriiniin nem
orani yeterli diizeyde distiriiliir ve {irline gevrek yap1 kazandirilir. Pisirme sonrasi Sille Kurabiyesi oda sicakliginda
sogutulur ve tiiketime hazir hale gelir. Sille Kurabiyesinin oda sicakliginda ve ambalajli olarak raf dmrii 6 aydir.

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

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Sille Kurabiyesi, tarihsel siire¢ boyunca 6zellikle 6zel giinlerde
iiretilen ve ikram edilen bir {irtindiir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Ascilar Turizmciler Dernegi ve Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iretim metoduna uygunlugu ve Sille
Kurabiyesi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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 siire¢leri yiiriitiir.
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3. Adana Burma Bilezigi

Basvuru No : C2023/000215

Basvuru Tarihi : 28.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Adana Burma Bilezigi

Uriin / Uriin Grubu : Bilezik / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 {iriinleri

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Adana Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Kocavezir Mah. 32066 Sok. No: 3 Adana Esnaf ve Sanatkarlar1 Egitim
ve Hizmet Binasi Kat: 3 Seyhan ADANA

Vekil : Ibrahim Cetinkaya (Tercih Patent A.S.)

Cografi Simir : Adana ili

Kullanim Bicimi : Adana Burma Bilezigi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Adana Burma Bilezigi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Ayrica
“Adana Burma Bilezigi” isminin bas harfleri olan “ABB” damgasinin
genisligi 5 mm, uzunlugu 6 mm olup hem kilit hem de bilezigin i¢ tarafinda
olacak sekilde yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adana Burma Bileziginin ge¢misi Hititler Donemine dayanir. Helenistik donemde ticarette Adana Burma
Bilezigi takas amagli kullanilmistir. Arkeolojik kazilarda ortaya cikarilan iki ucunda yilanbast bulunan ve
giiniimiizde Adana Burma Bilezigi olarak bilinen bilezik tarihsel siire¢te Hitit Devletinden sonra kurulan Urartu
Imparatorlugu déneminde kiiciik degisikliklere ugrayarak giiniimiize kadar ulagmstir.

Adana Burma Bilezigi; 14, 18 veya 22 ayar altindan iiretilen, genellikle iki altin telin birbiri iizerine
burulmasiyla halka sekline getirilen ve her iki ucuna biri erkek, biri disi dikdortgen kilit mekanizmasi takilarak
Adana ilinde iiretilen bir burma bileziktir. Uretimde ¢ogunlukla 22 ayar altin tercih edilir. Uriiniin agirligi 10-100 g
arasinda degisebilir.

Adana Burma Bileziginin burulma iglemi iki telin yana yana alinmasi, tellerin bir ucunun mengene adi verilen
alet ile tutulup diger uglarin da birbirinin iizerinde gevrilmesi yontemiyle yapilir. Bu sekilde teller iizerinde farkli
bir desen olmaksizin sade bir sekilde burulma islemi gerceklesir. Uretim hizl1 ve kolaydir.

Giintimiizde tiretilen modellerde kivrik burmada yilan baglar1 ve boncuklar ¢ikarilip yerine kilit konulmustur.
Bu kilitler kare kiip seklinde imal edilmekte ve kare bag olarak adlandirilmaktadir. Yilan derisinin deseni olan gévde
tizerindeki belirli araliklarla kazima gizgiler de yerini burma seklindeki desenlere birakmustir.

Adana Burma Bileziginin koklii bir gegmisi bulunur. Adana ilinin ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Adana Burma Bilezigi, Adana’daki ustalar tarafindan iiretilmesi ve tiretim tekniginin ustandan ¢iraga
aktarilmasi ile giiniimiize ulasmistir. Uretimi ve modelleri bakimindan cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kiilge veya levha halindeki altin eritilir ve i¢ine bakir karistirilarak istenilen ayara getirilir. Eritilen altin ilice
ad1 verilen kaba dokiiliir ve sogutulur. Adana Burma Bilezigi 14, 18 veya 22 ayar olarak iiretilebilir.

Istenilen gramaja gore, altin gubuk tel (oluklu) silindirden cekilir. Elde edilen dikdértgen gubuk, inceltme ve
yuvarlama iglemleri i¢in silindirden gegirilir. Bu asamada, ¢ubugun daha ince ve burmaya uygun hale gelmesi i¢in
tavlama islemi uygulanir; tavlama, ¢ubukta olusabilecek ¢atlamalari 6nler. Sicak ve yumusak hale gelen altin, usta
tarafindan silindirden ¢ekilerek istenilen kalinliga ulagana kadar islenir.

Gramaj olarak 30 gramlik Adana Burma Bilezigi liretiminde yaklasik 45 gram altin kullanilir. Altin, tel gubuk
formunda silindirlerden gecirilerek c¢ekilmek suretiyle kademeli olarak inceltilir ve istenilen gramaj ile kalinliga
getirilir. Cekme iglemi sirasinda telin kirilmasini veya c¢atlamasini énlemek amaciyla belirli araliklarla tavlama
islemi uygulanir.
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Cekme islemi esnasinda olugan altin pargalari toplanarak daha sonra kullanilmak {izere muhafaza edilir.
Istenilen incelige ulastirilan tel diizeltilerek gerekli uzunlukta hazirlanir. Tavlama sonrasinda tel, sicak haldeyken
mum ile haddelenerek burma islemine uygun hale getirilir.

Tavlama ve ¢ekme islemleri tamamlanarak istenilen incelige gelen ve boyu diizeltilen tel sarilma iglemine
gecmeden Once 1s1 ve silindirden gegme islemleri nedeniyle yiizeyde olusan degisimlerin giderilmesi ve altinin dogal
rengini kazanmasi amactyla hidroklorik asit (tuz ruhu) ¢ozeltisine batirilir.

Yapilan islemlerden sonra altin, oriilmek lizere mengeneye alinir. Telin bir ucu mengene yardimi ile
sabitlenir, diger uglar1 da usta tarafindan el is¢iligi burularak oriiliir. Bu islem sirasinda makine kullanilmaz. Teller
lizerinde motif, desen veya iz bulunmaz. Dogrudan inceltilen altin tel burularak sekillendirilir. Orme islemi
tamamlandiktan sonra fazlaliklar testere veya torpil ile kesilerek alinir. Torpiileme ile gerekli diizeltmeler yapildiktan
sonra bilezigin iki ucu kaynak islemi ile birlestirilir.

Adana Burma Bileziginin kilit kismu, bilezigin kalinlig1 ve gramajina uygun olacak sekilde birbirine ge¢meli
bir kilit mekanizmasi olusturacak bigimde hazirlanir. Bu amagla iiretilen bilezikle ayni ayarda altin kullanilarak kare
formda hazirlanmis kaliplara dokiim yapilir.

Kilit 20 gram Adana Burma Bilezigi igin 2 gram iken 100 gram icin 8 grami bulabilecek biiyiikliikte ve
gramajda hazirlanir. Ancak kaliptan ¢ikan kilitlerin capakli ve piiriizlii olmasi halinde torpiilenerek diizeltilir.
Bilezigin icine ve kilit kismina yuvarlak i¢indeki “ABB” damgasi ve {ireticinin esnaf odas1 numarasi vurulur.

Bilezigin kilitleri de bilezik tizerine kaynatilir ve kilidin sorunsuz ¢aligmasi saglanir. Kilidi kaynayan bilezik
renk almasi iizere tekrar hidroklorik asit igine batirilir.

Bu islemlerin ardindan Adana Burma Bilezigine islem sirasinda meydana sekil bozukluklar1 giderilerek
yuvarlak/elips sekli verilir. Adana Burma Bilezigi tam bir yuvarlak sekline sahip degildir. Kilit kisminin oldugu
yerden igeri dogru hafif basiktir. Bilezigin iki ucu birlestirilir ve kullanani rahatsiz etmeyecek sekilde kilit formu
verilir. Bu sekil bozulmadan 6l¢ii kalemine alinarak bilek 6lciisii ayarlanir. Parlatilan ve son sekli verilen Adana
Burma Bilezigi satisa hazir hale gelir.

Adana Burma Bilezigi liretimini gergeklestirecek kisinin, bu alanda tecriibeli ustalarin yaninda en az 7-8 yil
ciraklik yaparak uygulamali egitim almasi ve iiretim teknigine iliskin yeterli deneyimi kazanmasi gerekir.

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

Adana Burma Bilezigi, Adana’daki ustalar tarafindan iretilmesi ve iretim tekniginin ustadan c¢iraga
aktarilmasi ile gliniimiize ulagsmistir. Ayrica Adana Burma Bileziginin {iretim metodu cografi sinira dzgiidiir. Bu
sebeple cografi sinir ile {in bagi bulunan Adana Burma Bileziginin tiim tiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Adana Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odast koordinatorliigiinde ve Adana Biiyiiksehir
Belediyesi, Adana Kuyumcular Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Cukurova Mesleki Egitim Merkezi Kuyumculuk
Teknolojileri Boliimii ve Tiirkiye Madeni Esya Federasyonundan konusunda uzman birer kisinin katilimiyla olusan
4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler yilda iki kez diizenli olarak, ayrica sikayet halinde ve
gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

— Uriiniin sicil belgesinde belirtilen ayirt edici dzellikleri ve ABB damgas1 kullanimi
—  Uretim metoduna uygunluk
— Adana Burma Bilezigi adi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullanim uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri ytiriitir.
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4. Hatay Mortadella Yemegi

Basvuru No : C2024/000056

Basvuru Tarihi 1 12.02.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Mortadella Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi : Bilylikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY

Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Mortadella Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, liriiniin

kendlsl veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Mortadella Yemegi ibaresi ve mahrec
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Mortadella Yemegi, sinirleri ayrilmis ¢cigkoftelik dana eti ve kuyruk yaginin ¢ekilip igerisine karabiber,
tuz, yumurta, Antep Fistig1, galeta unu ve sarimsak ilave edilerek yogrulmasi ve silindir seklinde yuvarlanip ay¢igek
yaginda miihiirlenerek et suyu, domates salgasi ve sirke (iiziim veya elma) karisimi igerisinde pisirilmesiyle iiretilen
bir et yemegidir.

Mortadella Italya’da salam ve sosis olarak tercih edilen bir et iiriinii olarak bilinirken Hatay’da ise baharatli,
haslanmis ve sosla servis edilen bir et yemegidir. Mortadella ismi yemegin kiiltiirel uyarlama hikayesini ve yerel
kimlige gegcisini yansitir.

Hatay, tarih boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmus, farkli kiiltiirlerin, dinlerin ve mutfak
geleneklerinin kesistigi bir cografya olmustur. 20. Yiizyilin baginda bolgede Fransizlarin yagadigi donemden kalan
et isleme teknigiyle birlikte sekillenen Hatay Mortadella Yemegi, cografi sinirda bdlge insanlar tarafindan “et
rulosu”, “fistikl1 et rulosu” vb. adlariyla da anilir.

Cografi simirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Mortadella Yemegi, Fransizlarin Hatay’da yasadigi
donemden kalan bir miras olup o zamandan beri cografi sinirda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Hatay Mortadella Yemegi iiretmek igin gereken bilesenlere ve iiretim agamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 500-600 g cigkoftelik dana eti (sinirlerinden ayrilmis)
- 100-110 g galeta unu

- 1 dis sarimsak

- 50 g kuyruk yag

- 10 ml sirke (liziim veya elma)

- 16-20 g domates salgas1 veya domates rendesi
- 50-60 g Antep Fistig1 ici

- 1 adet yumurta

- 600-700 ml su

- 4 g karabiber

- 4-6 g kimyon

- 4-6gtuz

- 600 ml su

Sos igin:

- 15 gtereyagi
- 15-20 g tam bugday unu
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- 8 g domates salgasi

- 3 gsarimsak

- 3 gkimyon

- 3 gkarabiber

- 200 ml et suyu

- Kizartmak icin aycicek yagi

Hazirlanist:

I¢ harg i¢in &ncelikle Antep Fist1g1 i¢i suda bekletilir veya haslanip dis zar1 soyulur. Ardindan sinirleri alinmus
dana eti ve kuyruk yagi kiyma makinesinde gekilip igerisine yumurta, tuz, doviilmiis sarimsak, dogranmus fistik ve
tereyagt ilave edilip yogrulur. Yogrulan harg jelatin, stre¢ veya tiilbente sarilip dinlenmeye birakilir. Dinlenen i¢
harg 5 esit parcaya boliiniir ve her biri 5-6 cm ¢apinda silindir haline gelecek sekilde yuvarlanip rulo haline getirilir.
Tavada kizgin aygicek yaginda her bir par¢a miihiirlenip kaynayan salgali ve sirkeli et suyunda haglanarak ortalama
30 dk. pisirilir.

Sosun hazirlanmasi i¢in tereyagi, tam bugday unu ile kavrulur. Domates salcasi, baharatlar, doviilmiis
sarimsak ve kofte rulolarmin kaynadigi sudan alinarak sos kivam kazanincaya kadar kaynatilir. Kofteler pistikten
sonra dilimlenerek {iistiine hazirlanan sostan dokiilerek sicak olarak servis edilir.

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

Cografi smirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Mortadella Yemegi, Fransizlarin Hatay’da yasadigi
donemden kalan bir miras olup o zamandan beri cografi sinirda 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ve Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
konuda uzman kisilerin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir defa ayrica ihtiyag¢ ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Hatay
Mortadella Yemegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



2026/218 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 01.04.2026
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

5. Sarkoy Zeytinyagi

Basvuru No : C2025/000095

Basvuru Tarihi : 25.03.2025

Cografi Isaretin Ad1 : SarkOy Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag: / Tereyagi dahil kat1 ve sivi1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : 1. Trakya Kalkinma Ajansi
2. Sarkdy Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : 1. Cumhuriyet Mah. Elif Hanim Sok. No:9/B Siileymanpasa TEKIRDAG
2. Istiklal Mah. Uluselviler Cad. Yeni Hiikiimet Konagi No: 33 Sarkdy
TEKIRDAG

Cografi Simir : Tekirdag ili Sarkdy ilgesi

Kullanim Bi¢imi : SarkOy Zeytinyag1 ibareli asagida verilen logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Sarkdy Zeytinyag ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Hologram Arka Plan Hologram &n Plan Hologram Gérinimi LOGO
[ X ]
@0 g ;J 78 > :j 79 L 3
COGRAFI ISARETI COGRAFI ISARETI

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sarkdy Zeytinyagi; Sarkdy ilgesinde yetistirilen gemlik cesidi (Olea europaea L.) zeytinlerden elde edilen,
sari-yesil renk arasinda, genel olarak taze ¢imen ve nane aromasina sahip natiirel sizma ve natiirel birinci
zeytinyagidir.

SarkOy Zeytinyaginin iretiminde kullanilan gemlik c¢esidi zeytinin meyvesi silindirik yapida ve orta
biiyilikliiktedir. Cografi simirda yetistirilen iiretimde kullanilan zeytin meyvesi yiiksek diizeyde peryodisite
gostermekterir. Uriin, yagisa dayali ve simirli su kosullarinda yetisen zeytinlerden elde edildigi icin yiiksek aromatik
yogunluk ve belirgin meyvemsilik gosterir. Genizde hafif bir yanma ve agizda hafif bir acilik hissettirir.

Sarkdy, Marmara Bolgesi’nin batisinda, Avrupa ana karasinin en dogu kisminda, Trakya’da Marmara Denizi
kiyisinda yer alir. Cografi alan don ve kiragi gibi olumsuz hava kosullarina kars1 korunakli dogal ortamda yer alir.

Marmara Denizi ve Ganos Daglari, iklim iizerinde dnemli bir rol oynar. Sarkdy ilgesinde Akdeniz ikliminin
ozelliklerini tagir. Marmara Denizi; yazin nemli ve serinletici riizgarlar getirirken, kisin ise 1liman hava kosullar1
saglar. Sarkdy ilgesinin yillik ortalama yagis miktar1 600-900 mm arasinda ve ortalama sicaklik 13-16°C arasinda
olup, yagis ve sicaklik degerleri bu cografi alanda yetistirilen zeytinden {iretilen Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini
olumlu etkiler.

Sarkoy ilgesinin cografi yapisi, zeytinlerin disiik sicakliklarda zarar gdrmesini engeller. Bu durum,
zeytinlerin saglikli bir sekilde bilyiimesini ve olgunlasmasini saglar. Don ve kiragi gibi etkenlerin engellenmesi,
zeytinlerin kalitesini korur ve zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini olumlu etkiler.

Sarkdy kapama zeytinliklerin bulundugu bir ilgedir. Cografi alanin, hakim kuzey riizgarlarindan korunmasini
saglayan Ganos Daglariyla ¢evrilmesi, Marmara Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki
yiiksek ve zengin bitki oOrtiisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari lizerini bugu ile kaplanmasim
saglar. Bu sayede en kurak yillarda dahi bolge zeytinlerinin kurakliktan zarar gérme ihtimali azalir. Bu durum
daglarin giiney yamaclarinda bir mikroklima ortami yaratir ve bolgedeki zeytin agaclarinin olgunlasma siirecini
destekler. Zeytin; iyi drenajli topraklarda daha verimli biiyiir ve bu da zeytinlerin kuraklik stresinden korunmasina
yardimci olur, yag orani dengelenir ve zeytinyaginin kalitesini arttirir.
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Sarkdy ilcesinin mikroklima yapisi, bu alanda yetistirilen zeytinlere 6zgiin bir tat ve aroma kazandirirken,
ayni zamanda olgunlagma siirecini dengeler. Zeytinyaginin acilik ve yakicilik gibi belirgin 6zelliklerinin daha
dengeli olmasini saglar. Erken hasat edilen zeytinler, bu mikroklima kosullarinda daha fazla fenolik bilesen igerir
ve dogrudan Sarkdy Zeytinyaginin kalitesini artirir.

Sarkdy Zeytinyagimnin kalitesini etkileyen diger bir unsur ise gemlik ¢esidi zeytinin soguklama ihtiyacim
cografi sinirda rahatlikla kargilayabilmesidir. Gemlik ¢esidi zeytinin soguklama siiresi yilda en az 300 saat olup,
Sarkdy’iin soguklama siiresi ise yilda ortalama 800 saat {izerinde gerceklesir. Sarkdy’de bitkilerin soguklama siiresi,
gemlik ¢esidi zeytinin soguklama ihtiyacini en iist seviyede karsilayarak, zeytin meyvelerinin tat, aroma, yag orant
ve kalite gibi ¢esidin karakteristik 6zelliklerini kuvvetlendirmesi yoniinden olumlu etkiler ve bu da Sarkdy
Zeytinyaginin kalitesini arttirir.

Sarkdy ilgesinin toprak yapisi, zeytin tarimina elverisli kumlu-tinli ve kiregli bir kompozisyona sahip olup,
yumusak kire¢ tasi ve killi kire¢ tas1 {izerinde gelismis kalsimorfik toprak karakteri gostermektedir. Toprak pH
degerinin zeytin yetistiriciligine uygun aralikta (genellikle 7—8) bulunmasi ve yorenin ¢evredeki daglarin zengin
orman ve dogal bitki ortiisii ile Marmara Bolgesi ikliminin etkisi altinda dengeli ve uygun miktarda yagis rejimine
sahip olmasi, Sarkdy Zeytinyaginin ayirt edici 6zelliklerinin belirleyici nedenleridir.

Sarkdy’e 6zgili iklim kosullari ile beseri faktorler, zeytinyaginin karakterinin olusmasinda belirleyici rol
oynar. Marmara Denizi’nin 1limanlastirict etkisi sayesinde sicaklik degerleri zeytin agaglarmin gelisimi i¢in
elveriglidir ve diizenli verim saglar. Sinirli sulama kosullari, aromatik bilesenler ve fenolik maddeler agisindan
zengin zeytinlerin olusumunu destekler. Cografi alandaki iireticiler, Sarkdy Zeytinyagina 6zgii taze meyvemsilik ve
dengeli acilik-yakicilik 6zelliklerini kazandirmak amaciyla hasada tam olgunluk 6ncesinde baglar. Hasattan sonra
zeytinlerin kisa siirede islenmesi ise serbest yag asidi ve peroksit degerlerinin diisiik kalmasina katki saglayarak
Sarkdy Zeytinyaginin kalite 6zelliklerini pekistirir.

Sarkdy Zeytinyaginin serbest asitlik, peroksit ve 0zgiil absorbans degerleri ile yag asitleri ve sterol
kompozisyonu Tablo 1 ve 2’de verilmektedir.

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

Ozellik Natiirel S1izma Natiirel Birinci
Zeytinyagi Zeytinyagi
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,2-0,8 0,9-2,0
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 0-20 0-20
Ultraviyole 15181inda 6zgiil sogurma
K232 0-2,5 0-2,60
K270 0-0,22 0-0,25
Delta E 0-0,01 0-0,01
Tablo 2: Sarkdy Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu
Yag asitleri kompozisyonu Degerler Sterol kompozisyonu | Degerler
Miristik asit 0-0,03 Kolesterol 0-0,5
Palmitik asit 7,5-20 Brassikasterol 0-0,1
Palmitoleik asit 0,3-3,5 Kampesterol 0-4,0
Heptadekanoik / margarik asit 0-04 A7-stigmasterol 0-0,5
Oleik asit 55,0-283,0 Eritrodiol + Uvaol 0-4)5
Linoleik asit 2,5-21,0
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Uretim Metodu:
Sarkdy Zeytinyaginin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

1. Zeytinlerin Hasadi

SarkOy Zeytinyaginin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen Gemlik zeytin ¢esidi kullanilir. Zeytin hasadi
ekim aymin ortalarinda baslar ve subat aymin sonuna kadar devam edebilir. Zeytinler elle veya hasar vermeyecek
makine ile toplanir. Dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulmaya
ugramis zeytinler kullanilmaz.

2. Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullari:

Zeytinler gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik kasalarda, hava alacak sekilde depolanir ve tasinir.
Hasadi gergeklestirilecek zeytinlerin depolama siiresi genelde 24-48°dir. Bu siire iginde sikim iglemi tamamlanur.

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi

Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler, toprak, toz gibi mineral maddeler, ¢akil tas1 ve taslar vibrasyon,
hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama islemine yapraklar ve diger maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam
edilir. Zeytinin yikanmasinda basingli suyun sirkiilasyonu ile toprak, camur ve tas ayrilir.

Kullanilacak su igilebilir nitelikte olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore giinde
en az iki kere degistirilmelidir. Yikama suyunun 30-40 °C sicaklikta olmasi gerekir. Sonraki islem basamaklarinda
emiilsiyonun olusumunu engellemek i¢in yikama islemini takiben meyve yiizeyindeki fazla su uzaklastirilir.

4. Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi

Kirma iglemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi islemidir. Kirma iglemi liretim
teknolojisine gore diskli, ¢ekicli veya ¢ubuklu vb. metal kiricilarda veya tag degirmenlerde yapilabilir. Kirma islemi
sirasinda alet ekipmandan kaynaklanabilecek bulasmalar 6nlenmelidir.

5. Zeytinlerin Yogrulmasi (Malaksasyon)

Yogurma asamasi kati-sivi ayrimini kolaylastirmak amaciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde dnemli bir
fonksiyona sahiptir. Zeytin hamurunun sicaklig1 yagin viskozitesini azaltmak ve yag damlalariin kolay birlesmesini
saglamak amaciyla 25-30 °C arasinda olmalidir. Uriiniin biyolojik ve duyusal 6zelliklerinin zarar gormemesi igin
yagin ekstraksiyon islemi sirasinda hamur sicakliginin 30°C civarinda olmasi ve yogurma siiresinin 1 saati
gegmemesi gerekir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su zeytinin agirlik olarak %10'unu
gegmemelidir.

6. Santrifiijleme

Dekantorlerde kat1 ve sivi fazlar yatay veya dikey santrifiij ile yogunluk farklarina gére ayrilir. Bu islem
dekantorlerde iki faz ve iig faz olarak ikiye ayrilir. iki fazli dekantérlerde yag ayri, pirina ve karasu sistemden birlikte
ayrilir. Dekantasyon asamasinda katilan su miktari, dekantdriin etkin temizlenmesi ve devir hizinin dogru segilmesi
onemlidir. Ug fazli dekantorlerde eklenen su miktar1 zeytin agirhgmin yaklasik %15-20’si iki fazli dekantorlerde
yaklasik %10’u kadardir.

7. Sivi-S1vi Faz Ayrimu

Uretim teknolojisine gore farkliliklar gostermekle beraber yogunluk farkina dayanan geleneksel sistemde
dogal ¢okme veya santriflij kullanilarak sivi-sivi faz ayrimi yapilir. Bu asamada yag, su ve posanin tamamen
ayrilmas1 amaglanir. Iki faz veya ii¢ fazli sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar ayrilir. Uygun olmayan kosullarda
(santrifiijiin devir hiz1, kullanilan yikama suyunun miktar1 ve sicakligi, yag ile suyun temas siiresi) yapilan faz ayrimi
islemlerinde istenmeyen renk, tat, koku olusmaktadir.
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8. Zeytinyaginin On Depolanmasti

Parti bazinda liretimi yapilan yaglar igletme sartlarina gore santrifiijden sonra dinlenmeye birakilarak fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerine gore siniflandirma yapilir. Zeytinyagimin 6n depolamasi ilgili mevzuata uygun
kaplar igerisinde ve serin ortamlarda yapilir.

9. Zeytinyaginin Depolanmasi

Zeytinyag1 depolar liretimin yapildig1 ortamlardan bagimsiz olmalidir. Zeytinyaginin depolanmasinda gida
ile temasa uygun malzeme kullanilmalidir. Natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyaglarinin kalite degerlerinin
kaybolmamasi i¢in konik dipli paslanmaz celik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak
sistemlerle yagin hava ile temas1 miimkiin oldugunca engellenerek depolanmasi dnerilir. Tanklar konik dipli, kolay
temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun dizayn edilmis olmalidir. Zeytinyaginin hava ile
uzun siireli temasi, ortam sicakligimin yiikselmesi, yagin yogun 1siga maruz kalmasi, yabanci ve istenmeyen
kokularin yaga sinmesi ve kimyasal migrasyon gibi etkenler yagin oksidasyonuna ve bozulmasina neden
olabileceginden depolama kosullarinin kontrol altina alinmasi, periyodik temizligin yapilmasi ve tank kapaklarinin
stirekli kapali tutulmasi1 énemlidir. Uzun siireli depolamada tanklarin tam dolu olmasi énemlidir. Zeytinyaginin
sicakligi en fazla 20 °C olacak sekilde depolanmasi dnerilir. Zeytinyaglar fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine
gore siniflandirilarak isaretlenmis farkli tanklarda depolanmalidir. Zeytinyagini tanktan tanka aktarirken dipte
biriken posanin yaga karigsmamasi i¢in posanin yagdan ayrilmasi onerilir. Aksi takdirde tankin dibinde biriken posa
zeytinyaginin kalite 6zelliklerini olumsuz olarak etkiler.

Denetleme:

Denetimler; Sarkdy Kaymakamliginin ve Trakya Kalkinma Ajansinin koordinasyonunda; Tekirdag Namik
Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Fakiiltesinden, Tekirdag il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Sarkdy ilce
Tarim ve Orman Miidirliigiinden ve Sarkdy Belediyesinden konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, Sarkdy Zeytinyagi iiretiminde cografi sinirda yetistirilen Gemlik ¢esidi zeytinin
kullanilmasini; iiretim metoduna uygunlugu ve Sark0y Zeytinyag: ibaresi, logosu ile mense adi ambleminin
kullaniminin uygunlugunu denetler.

Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde, natiirel sizma zeytinyagi ve natiirel birinci
zeytinyagina iligkin Tirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen kriterler dahilinde; Sarkdy Zeytinyaginin saflik ve
kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir.

Denetim sirasinda iiretimde kullanilan gemlik ¢esidi zeytinin cografi sinirda yetistigini gdsteren Sarkdy Ilce
Tarim ve Orman Miidiirliigiinden alinmis ciftgi kayit belgesi, zeytinin sikildigi fabrikayr ve zeytinyagt miktarini
gosteren miistahsil makbuzlari ve tasiriye faturalari, fason dolum yaptirilmis ise fason dolum sézlesmesi, kontrol
edilir. Sarkdy Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu, Sarkoy
Zeytinyagl cografi igaret hologram kullanimi ve paketlenmis zeytinyaginin etiket yonetmeligine uygunlugu
denetlenir.

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

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

Basvuru No : C2025/000180

Basvuru Tarihi : 04.07.2025

Cografi Isaretin Ad1 : Erfelek Kuzu Kestanesi

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

Basvuru Yapan : Erfelek Kaymakamlig1

Basvuru Yapanin Adresi : Merkez Mah. Cumhuriyet Cad. No: 38/101 Erfelek SINOP

Cografi Simir : Sinop ili Erfelek ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Erfelek Kuzu Kestanesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml {iriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 izerinde kullanilamadiginda, Erfelek Kuzu Kestanesi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

EEFEE/?“"“\
_KUZU KESTANES g

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erfelek Kuzu Kestanesi, yillik en az 600-800 mm yagisa ihtiya¢ duyan, kumlu, tinli ya da killi tinl1, asit
karakterli ve kire¢ oraninin diigiik oldugu topraklara sahip cografi sinirda yetisen Castanea sativa Mill. Tiiriine ait
Erfelek ¢esidi kestane agacinin meyvesidir.

Erfelek Kuzu Kestanesinin agaci, kuvvetli gelisme giiciine sahip olup 20 m’ye kadar boylanabilir. Agaclarin
habitiisii yar1 diktir. Agaclar giiclii bir kazik koke ve zengin yan koklere sahiptir. Gévdenin dallanmasi botanik
olarak sympodialdir. Bu tiir dallanmada, yan dallar olustugunda ana dalin biiyliimesi durur, yan dallarin bir kismi
daha fazla gelisir ve liderin yerini alarak zengin bir dallanma meydana gelir. Siirgiin yogunlugu genellikle orta
diizeydedir. Siirgiinlerde tiiy yoktur. Stipulalar, yapraklanmadan kisa bir siire sonra diiser. Yapraklar 10-25 cm
uzunluga ve 3-7 cm genislige sahiptir. Yapraklarin iist kism1 parlak ve yesil; alt kismi beyazimsi veya agik yesildir.
Yapraklarin siirgiinler {izerindeki dizilimi karsiliklt degildir. Filotaksi orani 2/5°tir. Yaprak kenarlarindaki disler
genellikle kiigiik veya orta biiytikliiktedir.

Erfelek Kuzu Kestanesi kig dinlenme déneminde -30 °C’ye kadar dayanabilir. Ancak ilkbahar ge¢ donlar1 ile
sonbaharin ilk donlarina kars1 hassastir. Yagis, kestanenin yayilisinda 6nemli bir etkendir. Kestane yillik yagis
toplami1 600-1600 mm olan yerlerde yetisir. Kestane yetistiriciligi agisindan yagisin fazla olmasi genellikle zararl
degildir; ancak ¢igeklenme donemine rastlayan siirekli yagmurlar meyve tutumunu azaltict etki gosterebilir. Diger
taraftan yagisin dolu seklinde olmasi, gen¢ siirglinlerin ve ¢icek piskiillerinin zarar gormesine; dallarda
yaralanmalara ve bu yara yerlerinde kestane kanseri gibi hastaliklarin gelismesine sebep olur.

Erfelek Kuzu Kestanesinin yetistirildigi alanlarin toprak yapisit kumlu ya da killi asidik karakterde, potasyum
bakimindan zengin ve volkaniktir.

Erfelek Kuzu Kestanesinde bir kapsiilde iki veya {i¢ meyve bulunur. Kapsiiller meyveler diistiikten sonra
agacta kalmazlar. Erfelek Kuzu Kestanesinin kabuk rengi tipik kestane rengi veya koyu renkte olup kabugu
genellikle parlak ve bazilar tiiyliidiir. Kabugu genellikle orta kalinlikta, meyveleri kiigiik ve tohum zar1 ¢ok kolay
soyulabilir niteliktedir. Tohum zar1 tohum igerisine girmez. I¢ rengi ¢cok agik kremdir. Meyve iginin dis yiizeyi
kivrimli degil diizdiir.

Kestanenin meyve kalitesini biiyiik oranda toprak yapisi ve yagis etkiler. Sinop ili Erfelek il¢esinin yillik
yag1s ve sicaklik degerleri ile toprak yapisi birlikte degerlendirildiginde, Erfelek Kuzu Kestanesi i¢in olusan ekolojik
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kosullarin oldukc¢a uygun oldugu goriiliir. Yagis ve toprak kompozisyonundan dolay1 kestane agaclarinda kok
¢lirlimesi, verim diigmesi, saglam meyve oraninin azalmasi ve meyve kalitesinde diigmeler gorilmiistiir.

Erfelek Kuzu Kestanesinin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablol. Erfelek Kuzu Kestanesinin bazi meyve 6zellikleri

Meyve Ozellikleri Enaz En ¢ok
Kapsiildeki meyve sayisi (adet) 1 3
Catlak meyve orani (%) 0 4,8
Kabuk kalinlig1 (mm) 0,47 1,12
Meyve agirlig (g) 3,78 11,38
Tohum zarinin soyulabilirlik puani (1-10) 6 10

Tablo 2. Erfelek Kuzu Kestanesinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik En az En ¢ok
Protein (%) 2,67 2,91
Kiil (%) 1,15 1,35
Yag (%) 0,37 0,57
Diyet lifi (%) 16,15 17,12
Toplam seker (%) 4,90 5,51
Fruktoz (%) 0,10 0,15
Glukoz (%) 0,10 0,16
Sakkaroz (%) 4,7 5,2
Karbonhidrat (%) 26,0 28,0
Enerji (kcal/100 g) 152 161

Erfelek Kuzu Kestanesinin gegmisi, eski tarihlere dayanir. Erfelek ilgesinde yasi 500 yildan fazla olan
kestane agaglar1 bulunur. Bu agaglardan biri, tahmini yas1 600 olan ve yaklagik 16 m boyu ve kapladig1 450 m?’lik
toplam alan ile anit agag olarak kaydedilen Padisah Kestanesidir.

Uretim Metodu:

Erfelek Kuzu Kestanesinde ¢igeklenme zamani, mayis ayimnin ikinci yarisinda baslar ve haziran sonuna kadar
devam eder. Cigeklenme Once erkek ¢igek piiskiillerinde baslar, birkag giin sonra, disi ¢igekler reseptif hale gelir.
Ciceklenmenin ikinci kisminda karisik eseyli piiskiiller de polen vermeye baglar. Kestaneler esas olarak riizgarla
tozlasir, ancak bocekler de tozlagmaya yardimet olabilir. Ozellikle arilarin tozlanmadaki katkisi fazladir. Tozlasma
sonrasinda, kapsiiller olgunlagma zamanina kadar siirekli olarak biiyiir.

Cogaltma Teknigi

Erfelek Kuzu Kestanesi dogada tohumla ¢ogalir. Verimliligi arttirmak i¢in yabani kestaneler asilanir. Bu
amagla ag1 kalemleri subat ayinda alinarak streg filmle sarilir ve poset igerisine konarak as1 zamanina kadar +4 °C’de
muhafaza edilir. Ast islemi nisan ayinda agaglar yapraklanmaya basladiktan sonra yapilir. As1 ydnteminin
secilmesinde 6zellikle anag kalinlig1 6nemlidir. Birka¢ cm ¢apindaki ince anaglarda yarma asi, daha kalin anaglarda
ise kabuk alt1 ag1 yontemi tercih edilir.

Erfelek Kuzu Kestanesi tiretimi i¢in yer se¢ciminde, kestanenin ekolojik isteklerinin dikkate alinmasi gerekir.
Bu bakimdan smirlayict iki faktdr vardir. Bunlardan biri yagis, digeri toprak ozellikleridir. Erfelek Kuzu
Kestanesinin yetistirilmesi i¢in en az 600-800 mm yagisa ihtiya¢ duyulur. Toprak &zellikleri bakimindan hem toprak
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tipi hem de toprak pH’s1 ve kire¢ orant dnemlidir. Topragin kumlu, tinli ya da killi tinli, asit karakterli ve kireg
oraninin diisiik olmasi gerekir.

Yeni bahge tesisinde, genellikle yarma as1 yontemi ile iiretilen agili fidanlar kullanilir.
Giibreleme

Genellikle giibreleme yapilmaz ve agaclar dogal olarak yetistirilir. Bununla birlikte yeni kurulan bahgelerde
hem ahir giibresi hem de kimyasal giibre kullanilabilir. Azotlu giibreler ise her yil ilkbahar aylarinda uygulanir.
Giibre miktar1 toprak analizi sonucuna gore belirlenir.

Sulama
Erfelek Kuzu Kestanesi agacinin su ihtiyaci, dogal yagislarla karsilanir, ilave sulama yapilmaz.

Yabanci Ot Temizligi

Hasattan 6nce kestane agaclarmin alt kisimlari tirpan vb. aletlerle temizlenir. Bu islemler genellikle elle
yapilir, makine kullanimi ise nadirdir.

Hasat

Erfelek Kestanelerinde hasat donemi eyliil basinda baglar ve ekim sonunda sona erer. Kestaneler, vurulup
yere diistiriilerek veya kendiliginden yere diisen meyvelerin toplanmastyla hasat edilir.

Mubhafaza

Hasat edilen Erfelek Kuzu Kestanesi, genellikle hemen pazara sunulur. Muhafaza edilecek kestaneler,
hasattan sonra kapsiilleriyle birlikte acikta yi1gin olarak depolanir ve iizeri egrelti otlar1 veya diger bitki materyalleri
ile kapatilir. Bu sekilde muhafaza edilen kestanelere, cografi sinirda “gémii” veya “yigm” denir. Erfelek Kuzu
Kestanesinin neredeyse tamami taze tilkketimde kullanilir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele

Cografi sinirda kestane agaglarinda kestane kanseri (Cryphonectria parasitica) hastaligi goriilebilir. Kanserli
agaclarda kuruma oraninin yiiksek oldugu durumlarda agagclar kesilerek uzaklastirilir; kuruma oraninin diisiik oldugu
durumlarda ise yalnizca hastalikli dallar kesilir. Kok ciiriikligii hastaligi da kestane yetistiriciligi agisindan risk
olusturur. Hastaligin saglam agaglara bulagsmasini onlemek amaciyla hasta agaglarin etrafina yaklasik 60 cm
derinliginde ve 30 cm genisliginde hendekler agilir. Kullanilacak bitki koruma iiriinleri ile uygulanacak dozlar, ilgili
mevzuata uygun sekilde belirlenir ve uygulanir. Kestane i¢ kurtlarina kars: kimyasal miicadele uygulanmaz; kurtlu
meyveler segilerek ortamdan uzaklastirilir.

Denetleme:

Denetimler; Erfelek Kaymakamliginin koordinatorliigiinde; Erfelek Kaymakamligi, Erfelek Belediyesi,
Erfelek flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Erfelek Ziraat Odasindan konuda uzman 4 kisiden olusan denetim
mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa yapilir. Thtiyag duyulmasi ya da sikayet
halinde her zaman denetim yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan kestane ¢esidinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Erfelek Kuzu Kestanesi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

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

1. Corum Simidi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.04.2024 tarihinden
itibaren korunmak iizere 17.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1829

Tescil Tarihi : 17.03.2026

Basvuru No : C2024/000140

Basvuru Tarihi : 28.04.2024

Cografi Isaretin Ad : Corum Simidi

Uriin / Uriin Grubu ¢ Simit / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Corum Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Kunduzhan Mah. Farabi Cad. No:22 Merkez CORUM
Cografi Simir : Corum ili

Kullanim Bi¢imi : Corum Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, Uriinin ambalajt

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Corum
Simidi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Corum Simidi; 6zel amagli bugday unu, su ve tuzla hazirlanan sert hamurun, el ile yuvarlanip uclarindan diiz
veya burgu haline getirilip birlestirilen halka formunda olusturulup kaynayan pekmezli suda birkag saniye haslanip
tlim yiizeyine susam serpilip firinda 180 °C’de pisirilmesi ile elde edilen firincilik mamuliidiir. Gevrek yapida ve
bol susamlidur.

Corum ilinde Ramazan gelenegi olarak sahura vaktine kadar satilan 6zel tirlindiir. Ayrica giinliik tikketim igin
de tiretilir. Corum Simidinin cografi sinir ile koklii gegmisi bulunur. Corum ilinin mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle Corum Simidinin, Corum ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Corum Simidinin bilesenleri

e 500 g 6zel amagli bugday unu
e 300mlsu

e 10 gyas maya

e 50 g kavrulmus susam

Haslama suyu bilesenleri

e 2 litre su
e 125 ml iiziim pekmezi

Ozel amagli bugday unu, su, maya ve tuz ile yogrulup sert hamur elde edilir ve iizeri kapatilarak 15 dakika
dinlendirilir. Dinlenen hamur 100-110 g olacak sekilde bezelere ayrilir. Bezelere ayrilan hamur iki esit parcaya
boliinerek uzun seritler haline getirildikten sonra diiz veya birbirlerine dolanip burgu haline getirilip uglardan
birlestirilir. Sekli verilen simitler kaynayan pekmezli suda 15-20 saniye haslanir. Suyun {izerine ¢ikan simitler
kevgirle alinip ayr1 bir kapta tiim yiizeyi susamlanir. 180 °C’de firinda pisirilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Corum Simidinin cografi sinir ile koklii gegmisi bulunur. Corum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan, iiretim asamalarmin tamami cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Corum Belediyesi koordinatorliigiinde; Corum Belediyesinden, Corum Esnaf ve Sanatkarlar
Odalar Birliginden ve Corum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii ile ylirtitillecektir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve gikayet halinde ise
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Corum Simidi ibaresinin ve
mabhreg isaret ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Karaman Haci1 Lokuru

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1830

Tescil Tarihi : 18.03.2026

Basvuru No : C2023/000118

Basvuru Tarihi : 23.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Karaman Hac1 Lokuru

Uriin / Uriin Grubu : Hamur isi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Karaman il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mahallesi 703. Sokak No: 11 KARAMAN

Cografi Simir : Karaman ili

Kullanim Bi¢imi : Karaman Haci Lokuru ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Karaman Haci Lokuru ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karaman Haci Lokuru; ekmeklik bugday unu, tahin, tereyagi ve tuz kullanilarak iiretilen bir hamur igidir.
Gegmiste ev kosullarinda hazirlanip garsi firinlarinda pisirilen bu iiriin, giiniimiizde Karaman’daki pide firinlarinda
tiretilerek taze olarak sunulur.

Hac veya umreye gidip evine donenlerin ziyarete gelenlere zemzem ve hurma ile birlikte sunduklart Karaman
Haci1 Lokuru, geleneksel iiretim yontemleriyle 6ne ¢ikar. Hamurun hazirlanmasinda tahin kullanilmasi, fitil halinde
sekil verilmesi ve dilimlenerek tas firinda pisirilmesi agamalariin her biri ustalik ve dikkat gerektirir. Karaman’a
0zgii bir gelenek olarak hac ve umre doniisii ikram edilmesi ve uzun yillardir bu cografi sinirda iretiliyor olmasi
iiriiniin cografi sinirla olan bagini kuvvetlendirmistir. Karaman Hact Lokurunun pisirme yontemi de gelenekselligi
yansitir. Tas firinlarda pisirilmesi, iiriine karakteristik bir lezzet kazandirir. Dayaniklilik ve saklama kosullart da
onemlidir. Uygun kosullarda muhafaza edildiginde yaklasik 1 ay tazeligini koruyabilmesi, uzun siireli tiikketim
imkani sunar.

Karaman Haci Lokuru; Karaman ilinde uzun yillardir siretilir. Karaman’in mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesen listesi ve kullanilacak ortalama miktarlari:

e 1000 g ekmeklik bugday unu
e 400 g tereyag:

e 200 g tahin

e 4gtuz

e 400 mlsu

Geleneksel bir lokur hamuru elde etmek i¢in 1000 g una 400 g tereyagi, 200 g tahin ve 4 g tuz konularak
karistirtlir. Uzerine 400 ml su ilave edilip yogrularak sert bir hamur elde edilir. Elde edilen sert hamur 3-5 dk
dinlendirilir. Daha sonra bu hamurdan 100 g bezeler kesilerek el ile yuvarlanir. Uzeri bir bezle kapatilarak 15 dk
dinlenmeye birakilir. Siire sonunda bezeler elle inceltilip yaklasik 2 cm ¢apinda fitil haline getirilir. Hamur keskin
bir bigak ile 2 cm araliklarla kesilerek dilimlenir. Dilimleme esnasinda her kesimde hamur kendi ekseninde
dondiirtilerek kiip sekli verilir. Dilimlenen lokur hamurlar1 kara tava olarak adlandirilan tepsilere dizilir ve yiizeyi
kahverengilesinceye kadar 15-20 dk firinda pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra sicak olarak tiiketilebilecegi gibi
soguduktan sonra da tiiketilebilir. Isik almayan ve serin bir ortamda muhafaza edildiginde yaklasik 1 ay tazeligini
korur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Karaman Hac1 Lokurunun cografi siirda uzun bir ge¢misi vardir. Karaman ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunan Karaman Hac1 Lokurunun tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Karaman il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ve Karaman
Belediyesinden birer iiyenin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
+  Uretim metoduna uygunluk.
» Karaman Haci Lokuru ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1831

Tescil Tarihi : 18.03.2026
Basvuru No : C2023/000012
Basvuru Tarihi : 09.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Erzincan Geven Bali

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Cigek bal1/ Bal

: Mense ad1

: Erzincan {li An Yetistiricileri Birligi

: Kizilay Mah. 1031. Sok. No: 6 24050 Merkez ERZINCAN

: Erzincan ili

: Erzincan Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi, {irliniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzincan Geven Bali ibaresi ve menge adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzincan Geven Balr; belirtilen cografi sinira 6zgii bitki ortiistindeki ¢ok yillik bir bitki olan geven ve diger
¢igekli bitkilerden salgilanan nektarlarin, arilar tarafindan toplanmasiyla iiretilen bir ar1 Griiniidiir. Kaynagina gore
¢igek bali sinifinda, tiretim veya pazara sunus sekline gore siizme bal ve petekli bal seklinde tiiketiciye sunulur.

Erzincan Geven Bali, seffaf bir goriiniime, sar1 ve tonlarinda degisebilen bir renge, temin edildigi floraya
0zgii bir kokuya ve tiiketildiginde bogaz1 yakmayan tatli bir tada sahiptir. Ayrica, nispeten geg kristallesen, kivamli
ve akiskan bir yapidadir. Erzincan Geven Balinin organoleptik 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Erzincan Geven Balinin organoleptik 6zellikleri

T Renk: Seffaf bir algiya yakin olmakla birlikte, polen yogunluguna bagli olarak degiskenlik
Goriiniis . - .. 2. - -
. . . | gosterir. Yogun geven poleni igeren ballar agik sar1 renge sahiptir. Geven polen yogunlugu
degerlendirmesi . .
azaldik¢a balin rengi agik amber rengini alir.
Koku Koku yogunlugu: Hafif koku yapisina sahiptir. Ortama yayilmayan ancak yaklasildiginda
degerlendirmesi | algilanan hafif bir kokuya sahiptir.
Tathilik: Yumusak bir yapiya sahiptir. Rahatsiz edici tath yogunlugu bulunmaz.
Asitlik: Bogazi yakmayan bir asitlik yapiya sahiptir.
Tat . Do
degerlendirmesi Acilik: Acilik hissi olugturmaz.
Aroma yogunlugu: Diger monofloral ballara kiyasla daha azdir.
Aromanin tanimlanmasi: Mineral yapisi nedeniyle keskin bir aromaya sahip degildir.
Fiziksel Kristallesme orani: Nem oraninin ¢ok diisiik olmasi nedeniyle kristallesme orani da
karakteristikler | diistiktiir.

Erzincan Geven Balinin fizikokimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Erzincan Geven Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (en fazla) %16,5
Sakaroz (en fazla) 0,35 g/100 g
% Maltoz (en fazla) 2,90
Fruktoz + Glukoz (en az) 100g’da71 g
HMF (en fazla) 40 mg/kg
Serbest asitlik (en fazla) 50 meq/kg
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,5 mS/cm
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Diastaz sayis1 (en az) 14,90

Prolin (en az) 750 mg/kg

Erzincan Geven Balinda; geven poleni mevcudiyeti melissopalinolojik analizlerde diger bir 6zellik olarak 6n
plana ¢ikar. Tklim ve bitki ortiisiine bagh olarak Erzincan Geven Balinda, primer olarak en az %50 oraminda geven
(Astragalus spp.) poleni, sekonder olarak ise genellikle giilgiller (Rosaceae) ve papatyagiller (Asteraceae) tiirlerine
ait polenler bulunur. Erzincan Geven Balinin polen icerigine asagida yer verilmektedir.

Primer polen Sekonder polenler | Diger polenler (Eser miktarlarda)

Salix spp., Cistaceae, Trifolium
spp., Thymus spp., Papaveraceae,
Onobrychis spp.

Astragalus subs. (Fabaceae) | Rosaceae (%10-12)
En az %50 Asteraceae (%2-5)

Erzincan ilinde yetisen geven bitkileri genellikle yastik bi¢ciminde kiimeler olusturur. Dikeni bulunan
gevenlerin yapraklar tiiysii, yaprakg¢iklar: oval ve sivri u¢ludur. Genellikle 6bekler halinde toplanmis beyaz, sari,
mor ya da pembe ¢igekleri bulunur. Ciceklenme donemi diisiik rakimlarda takriben mayis ve haziran aylarinda
gerceklesirken, yiiksek kesimlerde agustos ayinda sona erer. Nektarli olan gevenlerin gigekleri, nektar1 az olanlara
gore daha gosterislidir. Erzincan ilinde geven bitkisinin yayilis alanlari incelendiginde, 6zellikle dogal step alanlart
ile lokalize oldugu goriiliir. Geven bitkisinin ¢igeginin nektari, genellikle ¢icegin derin bolgesinde yer alir. Bu
sebeple aricilik faaliyetlerinde, Erzincan ilinde bu nektarlar1 toplamaya en elverisli olan ve bdlge iklimine adapte
olabilen ar1 irklart tercih edilir. Bu wrklar gogunlukla, Kafkas Arist (Apis mellifera caucasica) ve Anadolu Arisidir
(Apis mellifera anatoliaca).

Uretim Metodu:

Erzincan Geven Bali; siizme bal ve petekli bal seklinde iiretilir ve tiiketiciye arz edilir. Uretiminde; gida katk1
maddeleri de dahil olmak iizere higbir gida bileseni ve digaridan ilave bir madde katilamaz.

Erzincan Geven Bali; sabit aricilik veya gocer aricilik faaliyetleri seklinde iiretilir. Ekim ayinda kislik
bakimlar1 tamamlanmis kovanlarda, agustos ve eyliil aylarinda bal hasadi gerceklestirilir. Zararli miicadelesi, ilag
kullanim1 vb. konularda prospektiislerde belirtilen talimatlara uyulur ve asgari teknik ve hijyen sartlarina riayet
edilir.

Bolge aricilari genellikle kapali alanlarda kisi gegirttikleri artliklarinin normal iklim kosullarinda
beslenmesini, bolge florasindan elde edilen ballarla ya da seker-su karisimi ile gergeklestirir. Aricilar, bahar donemi
¢aligmalarina mart ayinda baslar. Kovandaki besin durumu, ana ar1 ve yumurtlama durumu, is¢i ar1 sayisi, kovanda
hastalik olup olmadig1 kontrol edilir. Kovanda dip tahtalarinin bakim ve temizligi yapilir, uygun olmayan kisimlari
degistirilir.

Ariliklarin  araziye yerlestirildikleri donem mayis ve haziran aylaridir. Arilar nektar toplamaya
basladiktan sonra, hicbir sekilde ilave besleme yapilmaz. Hasat islemlerinin agustos-eyliil ay1 iginde tamamlanmasi
beklenir. Hasat, iklim kosullarina bagli olarak temmuz ayinda da yapilabilir.

Hasat donemi geldigi zaman aricilar, konakladiklar1 arilikta hasada baglar. Siizme islemi, genelde ariliklarda
olmak iizere gida ile temasa uygun siizme makineleri ile gerceklestirilir. Siiziilen ballar, aric1 tarafindan gida ile
temasa uygun dinlendirme tanklarina alinir. Ballar, bu tanklarda en az 3 giin siireyle dinlendirilerek istenmeyen
biiyiik partikiillerin ve kabarciklarin ¢okmesi ve balin homojen bir goriiniim kazanmasi saglanir. Dinlendirilen
ballar, olusan partikiillerin ayristirilmasi i¢in ince eleklerden gegirilerek siizme iglemi tamamlanir.

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

Erzincan Geven Bali; paketleme / dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim asamalarinda temiz
ve kuru yerlerde, kokulardan ari bigimde, dogrudan giines 1s181ina maruz kalmayacak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde
muhafaza edilerek depolanir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzincan Ili Ar Yetistiricileri Birliginin koordinatérliigiinde, Erzincan il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Erzincan ili Ar1 Yetistiricileri Birliginden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Uriinii iireten aricilar ve pazarlanmasinda faaliyet gosteren gida isletmecileri; Erzincan Ili A1 Yetistiricileri
Birligi tarafindan liste halinde kaydedilir. Yerinde kontrollerde kovan sayisi, arilik yerleri, konaklama noktasinin
uygunlugu ve bodlgenin bitki cesitliligi kayit altna alinir. Bu iiriinii iireten aricilar, her yil Erzincan Ili An
Yetistiricileri Birligine arilik yerleri, koloni sayilar1 vb. bilgileri icerecek sekilde bildirimde bulunur. Bu kayitlar
{iriiniin izlenebilirliginin saglanmas1 adina Erzincan {li Ar1 Yetistiricileri Birligi tarafindan kayit altinda tutulur.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sonucunda hazirlanan denetim tutanaklari, Erzincan Ili An Yetistiricileri Birligi tarafindan
raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna goénderilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile
alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim merci tarafindan Erzincan Geven Balinda denetime esas kriterlere asagida verilmektedir.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Arilik yerlerinin uygunlugu.

e Aricinin iiretim donemi i¢inde o bolgede olup olmadigina dair Aricilik Kayit Sisteminden (AKS)
kontroliiniin uygunlugu.

e Hasat doneminde yapilan islemlerin uygunlugu.

e Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen 6zellikler ve polen igerigi bakimindan
yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.

e Ambalajlama, muhafaza ve depolama bi¢iminin uygunlugu.

e Erzincan Geven Bali ibaresinin ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim merci tarafindan gerekli gérmesi halinde, geven balina iliskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda
belirtilen ilgili kriterler i¢in bal numunesi alinarak analiz yaptirilabilir. Ayrica denetime iligkin masraflar ile bu
mevzuat dahilinde istenebilecek analizlere iliskin masraflar iireticiler tarafindan karsilanabilir. Uriiniin paketleme /
dolum asamalarindan pazarlanmasina kadar ilgili mevzuatin 6ngdrdiigii sekilde tiiketiciye arz edilmesi saglanir.
Denetim esnasinda 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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4. Cilimli Gozlemesi

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.03.2026 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1832

Tescil Tarihi : 23.03.2026

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

Tescil Ettiren : Cilimli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ulucami Mah. Sehit Fikri Oztiirk Cad. Pazaryeri Sok. No: 01 Cilimli
DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

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

ambalajimin iizerinde kullamilir. Uriiniin veya ambalajimin {izerinde
kullanilamadiginda, Cilimli Gézlemesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Cilimli Gézlemesinin 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 esit bir dagilim saglanir.

Hamur mayasiz olarak hazirlanir. I¢ harcinda ceviz veya findik kullanilir. Pisirme sonrasinda gozlemenin
tizerine kizartilmis tereyagi strtilir.

Cilimli G6zlemesi, tarihsel gecmisi ve yerel mutfak kiiltiirindeki 6nemi ile bolge ile dzdeslesmis; 6zgiin
iiretim yontemi nedeniyle cografi sinirla giiclii bir iin bagi olusturmustur.

Uretim Metodu:

Cilimli Gozlemesi bilesen listesi (1 adet gozleme i¢in):

o 75 g (% su bardagi) 6zel amagli bugday unu

e 50 ml (Y4 su bardagi) su

e 5g(1 caykasigi) tuz

e 150 g (% su bardagi) ince ¢ekilmis ceviz veya findik
e 15 g (1 yemek kasig1) tereyag: 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 ¢ekilerek 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.
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Son olarak, bu hamur oklava ile 1 cm kalinliginda agilir.

Hazirlanan gozleme hamuru, dnceden 1sitilmig sac tizerinde her iki yiizli de kizarincaya kadar pisirilir.
Pisirme esnasinda veya sonrasinda iizerine tercihen tereyag siiriiliir, istege bagli olarak kaymak da eklenebilir.
Cilimli G6zlemesi sicak olarak servis edilir.

Cografi Simir igerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger iglemler:

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

Denetleme:

Cilimli Go6zlemesi denetimleri Cilimli Belediyesi koordinatérliigiinde; Cilimli Belediyesi, Cilimli Ziraat
Odas1 ve Cilimli ilce 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.



