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DUYURU

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

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

Bu sebeple 10.01.2017 tarihinden Once yapilan cografi isaret basvurular1 555
sayil1 Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
bagvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 124. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2017/171

2. C2020/269

3. C2021/000382
4, C2022/000065
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Basvuru
Adi

Cankir1 Kaya Tuzu
Konya Paca Yahnisi
Aydin Yuvalamast

Ordu Galdirik Kavurmasi

Basvuru
Adi

Sayfa

12
14
16

19

Sayfa

4



2022/124 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 05.05.2022

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler
Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi
1. 1060
2. 1061
3. 1074
4. 1075
5. 1076
6. 1077
7. 1078
8. 1079
9. 1080
10. 1081
11. 1082
12. 1083
13. 1084
14. 1085
15. 1086
16. 1087
17. 1088
18. 1089
19. 1090
20. 1091

Cografi Isaretin
Adr

Suhut Patatesi

Amasya Patlican Pehli
Erzurum Ayran As1 Corbasi
Erzurum Kesme As1 Corbasi
Gaziantep / Antep Yarim Tava
Sivrihisar Kilimi

Gaziantep Sirin Tarhanas1
Maras Ravanda Serbeti

Cumra Kavunu

Ayder Bali

Hatay Orugu

Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Tatlis1
Gaziantep / Antep Ayvali Eksili Taraklik

Gaziantep Omaci / Antep Omaci / Pisik Koftesi

Yiiksekova Cirek Peyniri
Cubuk Visnesi

Usak Helvasi

Aksaray Seker Boregi
Kaymakli Kuru Kaymagi

Bayrami¢ Zeytinyagi

Sayfa

21
24
26
28
30
32
39
41
43
46
50
53
55
57
59
61
63
65
67

69
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21. 1092

22. 1093

23. 1094

24, 1095
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 tescili bulunmamaktadir.

Erzurum Sucugu
Kinik Kuru Domatesi
Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi

Zara Bali

Geleneksel Uriin
Adi

6

73
75
77

79

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adi

1. C2021/057 Bayrami¢ Zeytinyagi 83
Geleneksel Uriin Adlar:

Yayim Basvuru Basvuru Sayfa
Numaras1 Numarasi Adr

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 bagvurusu
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 36 Kayseri Pastirmasi 88
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaretin Sayfa
Numarasi1 Numaras1 Adi

1. 676 Anzer Bali 93
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik
bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Tescil Basvuru Sayfa
Numarasi1 Numaras1  Adi
1. 111 Diyarbakir Karpuzu 95
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Basvuru Sayfa

Numaras1 Numarasi Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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Diizeltmelerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 264

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

Basvuru
Adi

Antep Katmeri

Basvuru
Ad1

Sayfa

96

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda diizeltme bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Cankir1 Kaya Tuzu

Basvuru No : C2017/171

Bagvuru Tarihi 1 06.11.2017

Cografi isaretin Ad1 : Cankir1 Kaya Tuzu

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan . Cankir1 Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Atatiirk Bulvar1 19 Merkez CANKIRI

Cografi Simir > Cankint ili Merkez ilgesinde bulunan Potuk, Balibagi, Yenidogan-1,
Yemdogan -2, Germece ve Ovacik-1 Tuz Ocaklarini kapsayan Cankir
Kaya Tuzu Magaras1

Kullanim Bicimi : Cankir1 Kaya Tuzu ibareli asagida verilen logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Cankirt Kaya Tuzu ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cankir1 Kaya Tuzu; Cankirt ili Merkez ilgesinde bulunan Potuk, Balibagi, Yenidogan-1, Yenidogan-2,
Germece ve Ovacik-1 Tuz Ocaklarint kapsayan Cankirt Kaya Tuzu Magarasindan ¢ikarilan ve sofrada 6gilitme tuzu
olarak islenen tuzdur. Yaklasik % 70’lik kism1 delme patlatma yontemiyle ¢ikarilir. Rafine edilmez, beyazlatma
islemi uygulanmaz ve iyot ilave edilmez. Kristallerin tane biiylikligii, goz a¢ikligi en az 4000 pm’lik elekten
tamaminin, 1000 um’lik elekten ise en ¢ok %10°luk kisminin gegecegi sekildedir.

Cankir1 Kaya Tuzu, gida ile temasa uygun olan nem koruyucu ambalajlarda ve net miktar1 500 g’1
gecmeyecek sekilde paketlenerek piyasaya sunulur.

Cankir1 Kaya Tuzunun ¢ikarildigr kaya birimi; 37-24 milyon yil yasinda eski akarsu ve gol ortaminda
birikmis-¢okelmis cakil tagi, kumtasi, kil tagi, marn, ¢amur tasi ve jips kayalarindan olusur. Kalinligi 200-300 m
kadardir.

Cankir1 Kaya Tuzunun giinliik tiretimi, rezerv itibariyle yaklasik 1500 tondur.

Cankirt Kaya Tuzunun iginde kire¢ bulunmadigindan mat goriiniimii yoktur, cam gibidir. Parcali kristal
yapidadir. Kristali agik renkte ve berrak bir goriiniime sahiptir.

Cankir1 Kaya Tuzunun kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Cankir1 Kaya Tuzunun Kimyasal Ozellikleri

Kimyasal Ozellik Deger
NaCl (%) Kuru maddede en az % 97
CaCl, (%) -
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MgSO4 (%) -
NaSO4 (%) -
Rutubet En ¢ok 0,5 mg/kg

Cankir1 Kaya Tuzunun gegmisi, M.O 3000°1i yillarda Hititler dénemine dayanir. Cankirt Kaya Tuzu
Magarasi, Osmanli Imparatorlugu déneminde Hicri 1278 (1861) tarihinde kamulastirilarak Riisimat idaresine
devredilmis ve devlet tarafindan isletilmeye baglamistir.

Uretim Metodu:

Cankir1 Kaya Tuzu, Cankir1 Kaya Tuzu Magarasini olugturan tuz ocaklarindan, delme patlatma yontemi ile
kristal kaya halinde ¢ikarilir. Kristal kaya tuzlarinin killi kisimlari, sofralik tuzda kullanilamayacagi igin temizlenir.
Temizlenen kaya tuzu pargalari, gida ile temasa uygun kiricilarla giitiiliir ve elekten gegirilir. Ogiitme islemi; tane
bliylikligi, goz acikligi en az 4000 pm’lik elekten tamaminin, 1000 pm’lik elekten ise en ¢ok %10’luk kisminin
gececegi sekilde ayarlanarak gerceklestirilir. Rafine edilmez, beyazlatma islemi uygulanmaz ve iyot ilave edilmez.

Cankirt Kaya Tuzu, gida ile temasa uygun olan nem koruyucu ambalajlarda ve net miktart 500 g’1
gecmeyecek sekilde paketlenir. Uriiniin etiketinde sofrada 6giitme tuzu oldugu ve iyot ilave edilmedigi, ilgili
mevzuata uygun olarak belirtilir.

Cankir1 Kaya Tuzu, ambalaji agildiktan sonra 1s1, 151k ve neme maruz kalmayacak sekilde ve agzi kapali
kaplarda muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Cankir1 Belediyesinin koordinasyonunda ve Cankir1 Sanayi ve Teknoloji i1 Miidiirliigii, Cankir1
Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi, Cankir1 Ticaret il Miidiirliigii, Cankir1 Ticaret ve Sanayi Odasi ile Cankiri
Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
diizenli olarak yilda bir kere, ayrica gerektiginde ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Cankirt Kaya Tuzunun ¢ikarildig1 tuz ocaginin uygunlugu.

e Cankirt Kaya Tuzunun kuru maddede NaCl, rutubet miktar1 ve tane biiyiikliigii bakimindan uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Cankirt Kaya Tuzu ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Konya Paca Yahnisi

Basvuru No 1 C2020/269

Bagvuru Tarihi : 16.09.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Konya Paga Yahnisi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Konya Biiyiiksehir Belediyesi

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

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

Cografi Simir : Konya ili

Kullanim Bicimi : Konya Paga Yahnisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Konya Paga Yahnisi, koyun pagasi, sogan, sarimsak, defneyapragi, domates, sivri biber, sal¢ca ve limon
kullanilarak iiretilen yemektir. Yemegin {iretimi, bilegenlerin hepsinin tek seferde degil, kademeli olarak ilave
edilmesi suretiyle gergeklestirilir.

Konya Paga Yahnisinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir.
Uretimi, cografi sinira 6zgii kosullar bardirir. Bu sebeplerle Konya Paca Yahnisinin, cografi sinir ile iin bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

4 kisilik Konya Paca Yahnisi iiretimi icin bilesenler:

10 adet temizlenmis koyun pagasi
3 sogan (yaklasik 300 g)
2 dig sarimsak

1 adet defneyapragi

1 dilim limon

40 g tereyagt

255 g domates

150 g sivri biber

4 g salga

4 gtuz

1lsu

Hazirlanmasi:

Bir tencereye temizlenmis pagalar, kabuklar1 soyulmus sarimsaklar, 100 g sogan, su, defneyapragi ve limon
konup pacalarin etleri kemiklerinden ayrilana kadar 1 - 1,5 saat haglanir. Haglama tamamlandiginda paga etleri
kemiklerinden ayrilir ve haslama suyu siiziilir. Baska bir tencerede, ince dogranmus 200 g sogan tereyag ile
pembelesinceye kadar kavrulur. Domatesler ile sivri biberler ince bir sekilde dogranarak sal¢a ve tuz ile birlikte
soganlarin {izerine eklenir. 8 dakika kavrulduktan sonra paca etleri ile siiziilen haglama suyu eklenir. 10 - 15 dakika
pisirilen Konya Paga Yahnisinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Konya Paga Yahnisinin gegmisi eskiye dayanir. Konya mutfak kiiltiiriiniin 5nemli yemeklerindendir. Uretimi
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 olusan Konya Paga Yahnisinin tiim
iretim agamalar1 belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Konya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Konya Gastronomi ve Turizmciler Dernegi, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi ve Konya Biiyiiksehir
Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Konya
Paga Yahnisi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Aydin Yuvalamasi

Basvuru No : C2021/000382

Basvuru Tarihi 1 30.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Aydin Yuvalamasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Aydin Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Giizelhisar Mahallesi Istiklal Caddesi No:4 Efeler Efeler AYDIN
Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bicimi . Aydin Yuvarlamas: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aydin Yuvarlamasi; dana kiyma, yumurta, karabiber, kuru sogan, 6zel amagli bugday unu ve tuz ile
hazirlanan koftelerin una batirilip bitkisel sivi yagda kizartilmasi ve daha sonra tereyagli sos ve nohut ile birlikte
pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. Sosu; tereyagi, bitkisel sivi yag, salca, toz kirmizibiber, et suyu ve su ile
hazirlanir. Soslanmig haldeki Aydin Yuvarlamasi yemegi, lizerine sarimsakli veya sade olarak siizme yogurt
dokiilerek servis yapilir. Istege bagl olarak siizme yogurdun iizerine, el ile koparilmis maydanoz yapraklari konabilir
veya erimis tereyagi dokiilebilir.

Kizartilmis Aydin Yuvarlamasi gidaya temasa uygun ambalaja alinarak yuvarlamalar 6 ay boyunca 4°C’de
saklanabilir. Reyonda ambalajlanmamus sekilde satisa sunulan kizartilmig yuvarlamalar 6 °C’de, direkt glines 1s181na
maruz birakilmayacak sekilde en fazla 2 ay saklanabilir.

Aydin Yuvarlamasiin koéfteleri 2-4 cm uzunlugunda olup silindirik yapisinin iki ucu daha incedir. Elde
yuvarlanarak sekli verildigi i¢in yuvarlama denir.

Aydin Yuvarlamasimin gegmisi eskiye dayanir. Aydin ilinin mutfak kiiltiiriinde nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinirda diizenlenen diigiin yemekleri iginde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Aydmn Yuvarlamasimin iretiminde, tercihen 749 sayi ile cografi igaret olarak tescilli Aydin Memecik
Zeytinyag1 kullanilir.

6 kisilik Aydin Yuvarlamasi i¢in gereken bilesenler asagidaki gibidir.

250 g dana kiyma (Dananin dos kismindan alinan, az yagh ve 2 kere ¢ekilmis kiyma)
1 adet yumurta (tercihen kdy yumurtast)

15 g karabiber

2 adet kuru sogan

10 g tuz

250 ml bitkisel s1v1 yag

500 g 6zel amagh bugday unu

150 g salga (tercihen domates ve biber salgalarinin karigimi)
25 g toz kirmizibiber

150 g tereyagi

120 g hasglanmis nohut

300 ml et suyu

250 g siizme yogurt

1 dis sarimsak ( istege bagli)

1 dal maydanoz (istege bagli)

100 ml su
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Cirpilmis yumurta, rendelenmis kuru sogan, tuz, karabiber ve kiyma, bir kapta iyice karistirilir. Homojen bir
hale gelince un, azar azar eklenip yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yogrulduktan sonra hamur tahtasi
tizerinde agik vaziyette 15 dakika dinlendirilir.

Dinlenmis hamur birka¢ defa daha yogrularak silindir sekline getirilir ve iki avucun yuvarlak kavusmast
biiyilikligiinde, oklava ile rahat agilabilecek sekilde esit bezelere boliiniir. Hamur tahta {izerinde oklava ile 1 cm
kalinliginda agilir ve 2 cm genisliginde seritler halinde kesilir. Seritler, uzunlamasina iki elin igi ile tahta {izerinde
yuvarlanarak 25 — 30 cm uzunlukta rulo haline getirilir ve rulodan 1,5 — 2 ¢cm uzunlugunda hamur pargalari kesilir.

Kesilen hamur pargalari, avug icinde yuvarlanir ve hamur pargasina, 2 - 4 cm uzunlugunda iki ucu ince
silindirik gekil verilir. Hazirlanan koéftelerin iizerinde catlak olmamasina dikkat edilir. Kofteler yuvarlanirken
yapismay1 engellemek i¢in her asamada un kullanilir ve yuvarlanan kofteler nceden unlanan tepsiye dizilir.

Tepside toplanan kofteler, kizartilmadan 6nce mutlaka elenerek fazla undan arindirilir. Bakir kapta kizdirilan
bitkisel siv1 yaga konularak kizartilir. Kizartma sirasinda koftelerin birbirine yapismamasina ve parcalanmamasina
dikkat edilir. Kizarma islemi tamamlanan kofteler, bir kevgir ile yagdan ¢ikarilir, fazla yagdan arindirmak igin kagit
havlunun iizerine konur.

Nohutlarin, bir giin 6nceden 1lik suda 6-8 saat arasi 1slatilir. Sos i¢ine konulmadan 6nce 30 dakika kadar suda
haglanir.

Et suyu kaynatilir ve iistiinde olusan kopiikler kevgirle alinir.

Aydin Yuvarlamasinin sosu; bir kapta eritilen tereyaginin iizerine bitkisel sivi yag, salga, toz kirmizibiber, et
suyu ve su konup sal¢a kokusu gidinceye kadar pisirilerek hazirlanir. Pistikten sonra {izerine kizarmis kofteler ve
nohut eklenip yaklasik 45 dakika pismeye birakilir. Pigme sirasinda su miktar1 10 dakika ara ile kontrol edilir.
Kontrol esnasinda suyun miktarinin en iistte bulunan yuvarlamalarin altina indigi gézlenmisse yuvarlamalarin
iizerinde olacak sekilde soguk su ilavesi yapilir. Belirtilen pigme siiresi sonunda tencereden alinan yuvarlama
tanesinin agizda kitir sertlikte olmadig1 anlasildiginda pismis kabul edilen yemek atesten indirilir ve 15 dakika kadar
dinlenmeye birakilir.

Aydmn Yuvarlamasinin servisi, iizerine sarimsakli ya da sade olarak siizme yogurt konularak yapilir. Yemegin
sicakliginin, yogurdu kesmemesine dikkate edilir. Sicaklik derecesi i¢in yemegin pigmesi sonrast gegen 15 dakikalik
bekleme siiresi yeterlidir. istege bagli olarak siizme yogurdun iizerine, el ile koparilmis maydanoz yapraklari
serpistirilir ya da 1 yemek kasig1 erimis tereyagi dokiilebilir.

Kizartilmigs Aydin Yuvarlamasmin, gidaya temasa uygun kaplara konularak ya da reyonda toptan veya
perakende olarak piyasaya sunumu yapilacaksa, kizartma asamasindan sonra bir tepsi i¢inde bulundurulan
yuvarlamalar, oda sicakligina gelene kadar agikta sogumaya birakilir. Ambalaja alinan yuvarlamalarin 4°C’de en
fazla 6 ay i¢inde saklanir. Reyonda ambalajlanmamis sekilde 6 °C sogutma 6zelligi bulunan camekan iginde satisa
sunulan kizartilmis yuvarlamalar; direkt giines 1s1¢imna maruz birakilmayacak sekilde en fazla 2 ay muhafaza
edilebilir.

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

Aydin Yuvarlamasimin gegmisi eskiye dayanir. Aydin ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Aydin Yuvarlamasinin tiim {iretim asamalar1 belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aydin Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Aydin Biiyiiksehir Belediyesi, Aydin i1
Tarim ve Orman Miidiirliigii, Aydin Adnan Menderes Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek Icecek Isletmeciligi
ile Meslek Yiiksekokulu Asc¢ilik Bolimiinden, Aydin Ticaret Odasi ile Aydin Lokantacilar Esnaf ve Sanatkarlari
Odasindan konuda uzman birer kisinin katilim1 ile olugan 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
yilda bir diizenli olarak, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine ise her zaman yapilabilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; 6zellikle koftelerin hazirlanmasi ve
yemegi sunulmasi ile muhafaza kosullar1 bakimindan iiretim metoduna uygunlugu ile Aydin Yuvarlamasi ibaresinin
ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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4, Ordu Galdirik Kavurmasi

Basvuru No : C2022/000065

Basvuru Tarihi 1 22.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Ordu Galdirik Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Sarkiye Mah. Atatiirk Bulvar1 111 Altinordu ORDU

Cografi Simir > Ordu il

Kullanim Bi¢imi : Ordu Galdirik Kavurmasi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Ordu Galdirik Kavurmasi ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ordu Galdirik Kavurmasi; Latince adi Trachystemon orientalis olan galdirik bitkisinin yaprak ve gigek
kisimlari ayrildiktan sonra gévde kisminin haglanip kuru sogan, ay¢icek yagi ve tuz ile kavrulmasi suretiyle iiretilen
yemektir. Uzerine karabiber ve pul biber serpilerek servisi yapilir. Kuru sogan yerine yesil sogan veya pirasa da
kullamlabilir. Istege bagli olarak tereyag1 da ilave edilebilir.

Galdirik bitkisi cografi sinirda “kaldirik”, “ispit”, “hodan” ve “balik otu” isimleriyle anildigi i¢in Ordu
Galdirik Kavurmasi kaldirik, 1spit, hodan veya balik otu kavurmasi olarak da bilinir.

Galdirik bitkisi, kendiliginden yetisir ve mayis - eyliil aylar1 arasinda toplanir. Yetisme doneminde taze olarak
kullanilan galdirik bitkisi, diger donemlerde kullanilmak {izere salamura ya da dondurularak saklanip tiiketilir. Tad
mantarimst bir aromaya sahiptir.

Ordu Galdirik Kavurmasi gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinirda diizenlenen festival ve benzeri senliklerde sunulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Ordu Galdirik Kavurmasinin tiretiminde kullanilan galdirik otu, cografi sinirda yetisir.

6-8 kisilik Ordu Galdirik Kavurmasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Bilesenler:

- 1 kg galdirik bitkisi

- 2 adet orta boy kuru sogan (tercihe gore yesil sogan veya pirasa)
- 50 - 60 ml aygigek yagi

- 15-20 gtereyag (istege bagli)

- 10-15¢gtuz

- 29 karabiber

- 59 pul biber

Galdirik bitkileri temizlenir, yaprak ve gigekleri ayiklanir. Govde kisimlari yikanir ve 2 - 3 cm uzunlugunda
dogranmir. Kaynayan suda 10 - 15 dk haslandiktan sonra siiziiliip soguk sudan gegirilir. Kiip seklinde dogranip rengi
pembelesinceye kadar aycicek yaginda kavrulan soganlara, istege bagli olarak tereyagi, galdirik otlar1 ile tuz eklenip
kisik ateste 3 - 5 dk ara ara karigtirilarak kavurulur. Ordu Galdirik Kavurmasinin servisi, lizerine pul biber ve
karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

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

Ordu Galdirik Kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Ordu ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Uretiminde, cografi sinirda yetisen galdirik bitkisi kullamlir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bag1 bulunan Ordu
Galdirik Kavurmasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Ordu Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda; Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Ordu Biiyiiksehir Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Ordu Galdirik Kavurmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Suhut Patatesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.05.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 05.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1060

Tescil Tarihi : 05.04.2022

Basvuru No : C2021/000214

Basvuru Tarihi 1 06.05.2021

Cografi Isaretin Ad : Suhut Patatesi

Uriin / Uriin Grubu : Patates / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren . Suhut Belediyesi

: Pazar Mah. Cumhuriyet Cad. Suhut AFYONKARAHISAR

: Afyonkarahisar ili Suhut ilgesi

: Suhut Patatesi ibaresi ve mense adi amblemi {iriniin kendisi veya
ambalap iizerinde kullanilir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Suhut Patatesi ibaresi ve mense adi amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Suhut Patatesi yaygin olarak; Latince tiir adi Solanum tuberosum L. olan Agria ¢esidi patatesler kullanilarak
iiretilir. Suhut Patatesi, iilke genelinde lezzeti, sar1 rengi, kiglik depolamaya uygun uzun siire saklanabilir olmast ile
bilinir. Suhut ilgesinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yeri bulunan Suhut Patatesi; yemeklerde dagilmadan pismesi,
kizartmalarda parlak sar1 renkteki gorliniimil, {irine has lezzeti ile tercih edilir. Suhut Patatesi; uygun muhafaza
kosullarinda uzun siire depolanabildigi i¢in bolgede ‘kislik patates’” olarak da bilinir.

Suhut Patatesinin; karakteristik sar1 rengi, tat 6zellikleri, uygun muhafaza kosullarinda uzun siire muhafaza
edilebilmesi gibi tiriin 6zellikleri temelde Suhut il¢esinin (Suhut Ovasi ve ¢evresi) cografi konumu, 1100 metrenin
tizerindeki rakimi, Karasal iklimi ve bu iklimden kaynakli gece-giindiiz arasindaki sicaklik farkliliklari ile bu
patatesin liretim metodu ile ilgili ortaya ¢ikan 6zelliklerdir (Tablo-1).

Ozellikler
Olgunluk durumu Orta geggi
Genis, orta ebatta, yuvarlak,
Yumru sekil olarak uniform yapida
Cigek rengi Beyaz
Cigeklenme araligi Sik
Yesil aksam yogunlugu Yogun
Biiyiime tipi Dik
Yumru et rengi Koyu sari
Yumru yapisi Oval uzun
Yumru kabuk rengi Sar1
Yumru kabuk yapist Diiz
Dormansi siiresi Uzun
Erken hasata gelme potansiyeli Yiiksek
Biiylime ¢atlagi olugturma Diisiik
I¢sel pas leke olusumu Diisiik
I¢ bosluk egilimi Orta
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Dis Darbelere dayanimi Dayanikl
Ikinci bilyiime egilimi Diisiik
Depolamaya yatkinlik Yiiksek
Uniform yumru olusturma Yiksek
Yumru Boyutu Biiyiik

Bitki bagina yumru olusturma Orta / yiiksek
Verim potansiyeli Yiiksek
Kuru madde igerigi Orta

Nisasta igerigi Orta

Tablo-1. Suhut Patatesi Bazi Uriin Ozellikleri

Yetistiriciliginin yapildig1 siire boyunca yiiksek ve diisiik sicaklik, Suhut Patatesinin kalitesini ve verimini
dogrudan etkiler. Bitkinin ¢ikis ve yumru olusumu Safhalarinda yaklagik -2°C’lik sicaklik kisa siirede bitkiyi
dondurabilir. Yumru olusumu ve gelisimi safhalarinda ise yiiksek sicakliklar verimi disiiriir. Bitkinin olgunlagsma
safhasinda ise yiiksek sicakliklar verimi artirir. Suhut Patatesi yetistirildigi cografi sinirda sulu tarima elverigli bir
tarla bitkisidir. Bu durumun baglica sebebi yetistirme siiresi boyunca boélgenin uygun sicak iklim 6zelliklerine sahip
olmasidir. Diger taraftan istenilen patates verimi i¢in genellikle 200-300 mm’lik yagis yeterlidir. Suhut ilgesi
Ozellikle ¢iceklenme ve yumru gelisimi donemlerinde ihtiyaci kariglayacak kadar yeterli sulu tarim kosullarina
sahiptir. Suhut ilgesinin toprak yapisi hafif yapili kumlu-killi/tinli toprak niteliginde olmasindan dolay1 bolge ekim
nobetinin saglanmasina elveriglidir. Boylelikle kendisinden sonraki yil ekilecek bitkilere havalanmig topraklar
birakarak bolgede yetistirilebilecek diger tarim triinleri ile ideal bir ekim nébeti olusturur.

Uretim Metodu:

Suhut Patatesi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

a) Tarla Tesisi ve Toprak Isleme: Ekilecek tohumluklar belirtilen cografi simrdan temin edilmeli ve bu
tohumluklar benzer iklim 6zelliklerine uyumlu olmali ve hastalik tasimamalidir. Dikimden 6nce yumrularin 6n
filizlendirmeye alinmis olmast istenir. Dikimde kullanilacak yumrularda gozler uyanmis olmalidir. Ekim iglemleri
el veya tarim makineleri ile yapilir.

Patates dikilecek tarlada aniz varsa, sonbaharda derin siiriim ile aniz bozulur. Boylece toprak yiizeyinin kist
kabarik olarak gegirmesi saglanir. Ilkbaharda uygun tarim makineleri, dip kazan, kiiltivatdr vb. cekilerek tarla dikime
hazir hale getirilir.

b) Toprak ve iklim Istekleri: Patates yetistiriciliginde istenilen verimi elde edebilmek igin diisiik asiditeli
kumlu-killi/tinli ve derin profilli toprak yapisi ile karasal iklim 6zellikleri istenir. Patates yetistiriciliginde ideal
toprak pH’s1 5,4-7,5 araligindadir. Patates dikimi ilkbaharda toprak sicakligi 8 °C’ nin iizerine ¢ikmasiyla birlikte
yilin nisan/mayis aylarinda derin dikim ydntemiyle dikilir. Dekara 250 - 350 kg civarinda tohumluk kullanilir.
Dikimde; sira iizeri genellikle 20-27 c¢m, sira aras1 70-75 cm, ekim derinligi ise 5-8 cm araligindadir. Bitkinin toprak
iistli organlarinin 5-10 cm kadar biiylimesiyle birlikte ve topragin durumuna goére 10-12 cm yiiksekliginde sirt (bogaz
doldurma) yapilir.

¢) Giibreleme: Giibrelemede yetistiricilik, iklim ve bitkinin gelisim sathalar1 vb. kosullar1 da dikkate alinarak
uygun sekilde azot, fosfor, potasyum, magnezyum, kiikiirt ve ¢inko giibresi verilmesi Onerilir. Ayrica giibrelemede
ahir/giftlik giibresi de verilebilir.

¢) Sulama: Sulama islemi dikimden 6nce toprak kuruluguna bagli olarak topragin tava gelmesi i¢in 6n sulama
yapilmasiyla baslar. Patates bitkilerinde su ihtiyaci alt yapraklardaki solma ve sararmayla kendini belli eder. Toprak
nemi ve iklim gartlarina bagli olarak 7 ila 10 giin araliklar ile 8-10 defa sulama yapilmasi tavsiye edilir. Hasat ile
son sulama arasinda tercihen 1 haftalik bir zaman dilimi birakilir.

d) Zirai Miicadele: Patates bir ¢apa bitkisidir. Bitkinin ¢ikis 6ncesinde toprak diizeltmesi yapilir. Boylece
toprak kaymak baglamissa kirilmis ve yeni ¢ikmaya baslayan yabanci otlar arindirilmis olur. Bitkinin toprak
ylizeyine ¢ikmasindan itibaren ¢apa islemi yapilmaya baglanir. Patates bitkisinin 3 ila 4 yaprakli olmasiyla birlikte
genellikle 20 giin ara ile islem tekrarlanir. Boylece toprak kabartilir, yabanci otlar arindirilir ve toprak nemi korunur.
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Dikim ve bogaz dolumu 6ncesinde kok bogazi gibi hastaliklara, yabanci otlara ve zararlilara karst gerektiginde
kimyasal miicadele yapilir. Zirai miicadelede ilgili mevzuata uygun bitki koruma tirtinleri kullanilir.

e) Hasat: Bolgenin iklim kosullarina gére yogunlukla yilin eyliil ve ekim aylarinda yapilan hasat, kasim ayina
kadar siirer. Hasatta topragin yas olmamasina, tavinda bulunmasina, yumrularin kesilip zedelenmemesine, toprakta
yumru birakilmamasina 6zen gosterilir. Hasat; bel, catal, ¢apa ile yapilabilir. Ayrica pulluk, tek veya cift siray1 sokiip
bitkiden ayiran yar1 veya tam otomatik tarim makineleri ile de hasat yapilabilir. Hasattan sonra patates yumrulari
1islak ise kurutulur. Hastalik etmeni bulunan, ¢iiriik, berelenmis, kabugu soyulmus vb. patatesler ayiklanir. Daha
sonra biiyiikliiklerine gore siniflandirilarak depolamaya veya satisa hazir hale getirilir. Uriin dékme olarak ya da
gida ile temasa uygun ambalajlarda ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

f) Depolama ve Muhafaza Kosullar1: Uriin; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari, fazla 151k almayan karanlik
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Patateste depolama genellikle dokme veya guvallanarak yapilir. Depolamada
patatesler st tiste fazla istiflenmemelidir.

Denetleme:

Denetimler; Suhut Belediyesi koordinatérliigiinde; Suhut Belediyesi, Suhut Ziraat Odast ile Suhut Ilge Tarim
ve Orman Miidiirligiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gercgeklestirilir.

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

Denetim merci, Suhut Patatesi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iriiniin hasadi, depolama ve
muhafaza kosullari ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini kontrol
eder. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya
kurulusa bildirilir.

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



2022/124 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 05.05.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

24

2. Amasya Pathican Pehli

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1061

Tescil Tarihi : 05.04.2022

Basvuru No : C2021/000279

Basvuru Tarihi 1 14.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Amasya Patlican Pehli

Uriin / Uriin Grubu > Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski 11 Ozel idare Miid. Pasaji No:3 Merkez AMASYA
Cografi Simir : Amasya ili

Kullanim Bi¢imi : Amasya Patlican Pehli ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin servis

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

Amasya Patlican Pehli; sivi yagda kizartilmis taze patlicanlarin; haglanmig kuzu eti, domates ve yesil biber
ile birlikte firmlanmasiyla pisirilen bir yemektir.

Amasya Patlican Pehli; Amasya mutfak kiiltiiriiniin 6nemli yemeklerinden birisidir. Amasya Patlican
Pehlinin hazirlanmasinda; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu bulunur.

Ulkemiz Kiiltiir Portalinda Amasya ilimize 6zgii yemekler arasinda Amasya Patlican Pehli de yer alir.
Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagsan Amasya Patlican Pehlinin iiretimi
ustalik becerisi gerektirir.

Amasya Patlican Pehli; genellikle 6zel giinlerde ve davetlerde ikram edilen bir yemektir. Amasya Patlican
Pehlinin tiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi ve Kullanilan Ortalama Miktarlar::

1,5 kg kuzu eti,

1,5 kg patlican,

0,5 litre aycicek yagt,

1 litre su ve/veya inek siitii,
2 adet domates,

150 g taze yesil (tath) biber,
5 g karabiber,

20 g tuz.

Kuzu eti olarak; kemikli kuzu kaburga eti ve/veya kuzu kol/bel (kemiksiz) eti tercih edilir. Ayrica
kullanilacak patlicanlarin ¢ekirdeksiz olmasina 6zen gosterilir.

Amasya Patlican Pehlinin Hazirlanmasi:

Kuzu kaburga eti ticer kaburga gelecek sekilde kestirilir ve/veya bir adet kol/bel kuzu eti (kemiksiz) agilmig
olarak ii¢ pargaya boliiniir ve istenilen biiyiikliikteki pargalara ayrilir.

Patlicanlar serit halinde soyulur. Her patlican {i¢ parcaya ayrildiktan sonra silindir seklindeki patlicanlar
boylamasina dikdortgen seklinde kesilir. Kesilen bu patlicanlar tuz-siit-su karigiminin (ortalama 10 g tuz ve 1:1
oraninda siit-su karisimi) igine atilir. Yaklasik 1 saat bu karigimda bekletilen patlicanlar karisimdan ¢ikarilir. Temiz
su ile yikanir, siiziiliir ve kurulanir.

Ocak tizerinde yeterli bilyiikliikteki kizartma tavasina konulan patlicanlar aygicek yaginda pembelesinceye
kadar kizartilir.
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Bir tencerede kuzu eti parcalari suyunu ¢ekene kadar pismesi saglanir. Suyunu ¢eken etlerin iizerine, tizerini
gececek sekilde kaynar su ilave edilir ve tencerenin kapagi kapatilarak pismesi / haglanmasi saglanir. Daha 6nceden
kizartilan patlicanlar bir tepsiye dizilir. Pigen kuzu etleri iizerine dizilerek 1 su bardagi kadar et suyu tepsiye dokiilir,
lizerine tuz ve karabiber ekilerek yesil biber ve domates dilimleri ile siislenir. Ortalama 180°C’lik firinda 20 dakika
pismesi ve etlerin kizarmasi istenir. Amasya Patlican Pehli; oldukga yagli, patlican ile kuzu etinin birlikte
kombinasyon halinde hazirlandig1 bir yemektir.

Yemegin piserken fazla karistirilmamasina ve patlicanlarin ezilmemesine dikkat edilir.
Amasya Patlican Pehlinin; sicak olarak servis edilmesi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Amasya Patlican Pehlinin; belirtilen cografi sinira 6zgii iiretim metodu ve iin bagi bulunur. Amasya Patlican
Pehli hazirlanmasinda; kuzu etinin se¢imi ve patlicanlarin firina hazirlanmasi ve dogru yontemle pisirilmesi ustalik
becerisi gerektirir. Amasya ilinin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize ulasan Amasya Patlican Pehlinin; tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi koordinatorliigiinde; Yesilirmak Havzasi Kalkinma
Birligi, Amasya Turizm Dernegi ile Amasya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan
denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Yesilirmak
Havzas1 Kalkinma Birligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci, Amasya Patlican Pehli cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu, {iriiniin bilesen listesi
ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini denetler. 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 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. Erzurum Ayran As1 Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak iizere 13.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1074

: 13.04.2022

: C2021/000135

: 23.03.2021

: Erzurum Ayran Ast Corbast

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

: Kazim Karabekir Paga Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /

ERZURUM

: Erzurumiili

: Erzurum Ayran As1 Corbasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg igareti
amblemi, iiriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Ayran Asi Corbasi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

€RZURUM
AYRAN ASI
GORBASI

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Ayran As1 Corbasi; kofte, asurelik bugday, asotu (Coriandrum Sativum) ve yogurtla yapilan bir
gorbadir. Asotu, taze veya salamura edilmis halde olabilir. Corbanin koftesi yagsiz kiyma, tuz ve karabiber ile 1 cm
bliylikligiinde hazirlanir ve kizartilarak kullanilir.

Erzurum Ayran Ast Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Erzurum mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile iin bagi bulunan Erzurum Ayran As1 Corbasinin tiim tiretim asamalar1, cografi
sinirda gergeklesir.

Uretim Metodu:

Bilesenler (Yaklasik 10-15 kisilik);

- 1000 g yogurt

- 500 g asurelik bugday

- 20 g 6zel amach bugday unu

- 20 gtaze veya salamura edilmis agotu
- 30 gtereyagi

- 250 g yagsiz kiyma

- 5g karabiber

- 4litresu

- 1 adet orta boy kuru sogan

- 36gtuz

Asurelik bugday 2 litre su ile yaklasik olarak 30 dakika haglanir.

Yogurt ve un iyice karistirilir ve haslanan asurelik bugdaya 2 litre 1lik su eklendikten sonra {izerine ilave
edilerek kaynayincaya kadar karistirilarak pisirilir.
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Bir kapta yagsiz kiyma, tuz ve karabiber karigtirilir ve avug i¢inde yuvarlanarak 1 cm c¢apinda kofteler
hazirlanip kizartilir.

Kiiciik kiip seklinde dogranan soganlar, bir tavada pembelesinceye kadar yaklasik 5 dakika tereyag: ile
kavrulup pisen corba tenceresine ilave edilir. Uzerine kizarmis kofteler de eklendikten sonra 10 dakika pisirilir.
Corba, ocaktan alinmadan 2 dakika 6nce asotu da eklenip karigtirthir. Erzurum Ayran As1 Corbasinin servisi, sicak
olarak yapilir.

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

Erzurum Ayran Asi Corbasimin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Ayran Asi Corbasinin tiim iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Ayran Ast Corbasiin iretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
tiretim metoduna uygunluk ve Erzurum Ayran As1 Corbasi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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4. Erzurum Kesme As1 Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1075

Tescil Tarihi : 13.04.2022

Basvuru No : C2021/000136

Basvuru Tarihi : 23.03.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Kesme As1 Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mahallesi Musalla Cad. No:23 Yakutiye /
ERZURUM

Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Kesme As1 Corbasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kesme As1 Corbasi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kesme As1 Corbasi; kesme adi verilen eriste, yesil mercimek ve tarhun otu kullanilarak tiretilen
corbadir. Istege bagli olarak kizarmis kofte ilave edilebilir.

Erzurum Kesme As1 Corbasinin ge¢misi eskiye dayanir ve Erzurum mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Kesme As1 Corbasinin tiim {iretim asamalari,
cografi sinirda gerceklesir.

Uretim Metodu:

Kesme (eriste) icin bilesenler:

ladet yumurta

200 g 6zel amagli bugday unu
20 gtuz

200 ml oda sicakliginda su

Kofte icin bilesenler:

- 100 g dana kiyma
- 10 g karabiber

- 1lgtuz

- 13-15 ml siv1 yag

Erzurum Kesme Asi Corbasi icin bilesenler (5 kisilik);

- 115 g yesil mercimek
- 120 g kesme (eriste)
- 1 adet orta boy kuru sogan
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- 15 gtereyagi

- 20 g domates salcast
- 5gpul biber

- 50 g kuru tarhun

- 12gtuz

- 500 mlsu

Kesmenin yapilisi:

Yumurta, 1lik su ve tuz homojen bir karisim elde edilinceye kadar 5 dakika ¢irpilir. Un eklenip 10 dakika
yogrularak sert bir hamur elde edilir. Hamur biiyiik bir beze haline getirilip 25-30 dakika tizeri kapali bir gekilde oda
sicakliginda dinlendirilir. Unlanmis zemin {izerinde 0,2-0,4 cm kalinhiginda agilip kurumasi igin 5-10 dakika
bekletilir. Bigak ile 0,5 cm eninde ve 3 cm boyunda seritler seklinde kesilir. Kesilen hamurlar (kesme) {izerine un
serpilip 1 giin bekletilerek kurutulur.

Koftenin yapilis:

Yagsiz dana kiyma, tuz ve karabiber 5 dakika homojen hale gelene kadar yogrulup 1 cm ¢apinda yuvarlanarak
yaklasik 40 adet kofte elde edilir. Kofteler bir tavada sivi yag ile kizartilir ve sogumaya birakilir. Kofteler
soguyunca, kaynayan Erzurum Kesme As1 Corbasina ilave edilir.

Erzurum Kesme As1 Corbasinin yapilisi:

Yesil mercimekler ayiklanip temizlenerek 0,5 litre suda 20-25 dakika pisirilip siiziiliir ve bir kaba konur.
Kuru sogan, kiiciik kiipler halinde dogranip tereyagi ile pembelesinceye kadar kavrulur. Domates salgasi ve pul biber
eklenip karistirilir. Uzerine yesil mercimek eklenir, kanistirilarak 2 dakika orta ateste hafifce kavrulur. Kesmeler, su
ve tuz tencereye eklenip karigtirilir. Erzurum Kesme Ast Corbasi kaynamaya baslayinca istege bagli olarak dnceden
kizartilmis kofteler ve kuru tarhun otu eklenip 7-8 dakika orta derece ateste pisirildikten sonra ocaktan alinir ve 5
dakika dinlendirilir. Erzurum Kesme As1 Corbasinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Erzurum Kesme Asi Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Erzurum mutfak kiiltliri i¢inde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Erzurum Kesme As1 Corbasinin tiim {iretim agsamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

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

Denetim mercii tarafindan; Erzurum Kesme As1 Corbasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu;
iretim metoduna uygunluk ile Erzurum Kesme As1 Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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5. Gaziantep / Antep Yarim Tava

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.10.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 13.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1076

Tescil Tarihi 1 13.04.2022

Basvuru No 1 C2021/000424

Basvuru Tarihi 1 12.10.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep / Antep Yarim Tava

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipar Mah. 36004. Cad. No:6 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullamim Bi¢imi : Gaziantep / Antep Yarim Tava ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
tizerinde kullanilamadiginda Gaziantep / Antep Yarim Tava ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep / Antep Yarim Tava; erkek koyundan elde edilen et veya kiymanin tavada kavrulmasi ve lizerine,
kozlenmis domateslerin dogranmasiyla elde edilen sosun dokiilmesi suretiyle tiretilen tava yemegidir. Sicak olarak
servis yapilir.

Yemegin adinda “yarim tava” ifadesinin kullanilmast; bilesenlerinin bir kisminin tavada kavrulmasi ve diger
kisminin ise ko6zlenmesinden kaynaklanir.

Gegmisi eskiye dayanan Gaziantep / Antep Yarim Tavanin liretimi cografi sinira 6zgii nitelik tagir. Cografi
sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesenler (4 kisilik):

— 600-800 g orta yagli veya yagsiz kiyma ya da yaprak seklinde dogranmis erkek koyun eti
— 1-1,5 kg domates

— 3-5 adet orta boy yesilbiber

— 30-45 g tereya@1 veya sadeyag ya da 35-50 ml zeytinyagi

— 3-6 g karabiber

— 3-6 g tuz (istege bagl)

— 1-2 adet kirmizibiber (istege bagli)

— 2-4 dal maydanoz (istege bagli)

Gaziantep / Antep Yarim Tavanin hazirlanmasi:

Domatesler soyulmadan biitiin olarak veya ikiye boliinerek sislere takilip mangalda veya firinda 10-15 dakika
kozlenir. Kozlenen domateslerin kabugu soyulur, tahtadan yapilmis bir tokmak veya bardagin alt1 ile ya da bigakla
ezilir, tuz eklenir ve bakir bir tavaya veya tabaga koyulur. Bir tavaya kiyma veya yaprak seklinde dogranan koyun
eti, yag ve tuz konularak suyunu ¢ekinceye kadar 15-25 dakika kavrulur. Pigen etler, kdzlenmis domatesin tizerine
yerlestirilir ve lizerine sirasiyla karabiber, ince dogranmis yesilbiber konur. Gaziantep / Antep Yarim Tavanin
servisi sicak olarak yapilir ve iizerine, istege bagli olarak kirmizibiber ve ince kiyilmis maydanoz serpistirilir.

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

Gaziantep / Antep Yarim Tavanin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Gaziantep / Antep Yarim Tavanin {iretimin tiim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.
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Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinasyonunda ve Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi, Gaziantep Universitesi Gastronomi
Boliimii ile Gaziantep’i Gelistirme Vakfindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 5 kigiden olugsan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk, tiriiniin
sunum seklinin uygunlugu ve Gaziantep / Antep Yarim Tava ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.08.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 14.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1077

: 14.04.2022

: C2021/000309

1 11.08.2021

: Sivrihisar Kilimi

: Kilim / Halilar ve kilimler

: Mabhreg isareti

: Sivrihisar Belediyesi

: Cumhuriyet Mah. Siileyman Demirel Cad. No:1 Sivrihisar ESKISEHIR
. Eskigehir ili Sivrihisar ilgesi

. Sivrihisar Kilimi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iriinlin  ambalaji lizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Sivrihisar Kilimi ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

/ N\

SIVRIHISAR

K<iLiMi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sivrihisar Kilimi; tamamen dogal boyalar ile renklendirilen koyunyiiniinden elde edilen ipliklerle ahsap 1star
tezgéhlarda iiretilir. Tezgah, iki yanda bulunan iki adet yanlama, {ist takim, alt takim, giicii dali, vargel, burgu, taban
kazig1 ve sargi cubugundan olusur. Boyutlar1 ortalama 250x190 cm olan tezgahlarin yapiminda giirgen ya da ¢am
agaci kullanilir. Sivrihisar Kilimi dikdortgen sekilde dokunur. Kilim, zilli ve cicim olmak iizere gesitleri bulunur.

Kilim, atki ipliginin 6nlii arkali ¢ift sira halinde duran ¢6zgii iplikleri arasindan bir alt-bir iist gegirilerek,
¢ozgi ipliklerinin atkilar tarafindan tamamen gizlendigi dokuma tiiriidiir. Kilim dokumalarin ortalama en 6lgiisii
156 cm, boy 6lgiisii 315 cm, ortalama sagak uzunluklar: 6 cm, ortalama 1 cm? *deki dokuma sikliklart 40°dir.

Zilli, ii¢ veya daha fazla iplik sistemiyle dokuma yiizeyinde diiz veya verev hat etkisi olusturan bir tekniktir.
Zilli kilimlerin ortalama en olgiisii 103 cm, boy 6l¢iisii 140 c¢m, ortalama sagak uzunluklart 12 cm, 1 cm?’deki
dokuma sikliklar1 3x12°dir.

Cicim, dokundugunda yiizii ve tersi farkli goriintii veren, atki ve ¢ozgii ipligi disinda yiizeyde siisleme
yapmak amaciyla desen ipligi kullanarak dikey tezgahlarda {iretilen dokumalardir. Cicim kilimlerin ortalama en
oOlciisii 110 cm, boy 6l¢iisii 146 cm, ortalama sagak uzunluklart 9 cm, ortalama 1 cm?’deki dokuma sikliklar1 5x8’dir.

Geometrik bezemelerin kullanildigi renk, ¢ogunlukla kirmizidir. Sivrihisar Kiliminde en ¢ok geometrik
motifler tercih edilir. Ayrica bitkisel, figiirlii ve nesneli bezemeler ile sembolik motiflere de yer verilir.

1.Kayik: Sivrihisar kilimlerinin hepsinde kullanilir ve kilimlerin orta gébeginde bulunur.

2.Kavak (farda): Motifte her iki yanda bulunan uzantilara parmak, ortadaki bosluga gol, tepedeki ¢ikintiya
cuka veya takke ad1 verilir. Sivrihisar Kilimlerinin bordiir ve gébek kisimlarinda kullanilir.

3.Ayna: Oguzlarin Kinik Boyundan gelen kilim motifidir. Ailede birlik, beraberlik, dostluk ve dayanigsmay1
simgeler. iginde kavak motifi bulundugundan motife “kavakli ayna” da denir. Sivrihisar Kilimlerinin gébek
kisminda konturlu kilim teknigi ile kullanilir.
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4.Yarim Gagak Su: Gagak yorede drdek anlamina gelir. Sivrihisar dokuma tiirlerinin genellikle hepsinde
kullanilir.

5.Giil budagt: Yeni gelinlere “siilaleniz genis, ¢cocuklariniz bol ve saglikli, aileniz dalli budakli olsun ve
genislesin” diye giil budagi motifinin kullanildig1 kilim verilir. Sivrihisar Kilim tiirlerinin genellikle hepsinde
kullanilir ve Kilimlerin orta gébeginde bulunur.

6.Kirman-Tiirkmen Giili-Tirkmen Yildizi: Zilli teknigi ile dokunan motif, i¢ i¢e ge¢mis iki kare ve kareleri
cevreleyen sekiz koseli yildizdan olusur. Yérede Halil ibrahim bereketini simgeler. Sivrihisar’da genellikle
kilimlerin gébek kisminda kullanilir.

7. Kurt izi: Eski Tiirk dillerinde ve Anadolu’da gii¢, kuvvet, bereket ve iyiligi temsil eder. Y6rede bu motife
sikga rastlanilir. Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve kilimlerin bordiiriinde de orta gébeginde
de bulunur.

8.Coban iligi: Tiim kilimlerde sikga kullanilir. Keskin gizgilerle S harfinden yapilir. Sivrihisar kilimlerinin
bordiiriinde de orta gdbeginde de kullanilir.

9.Egri ayak: Egri ayak motifi yorede yarim ¢oban iligi motifinin kareler i¢ine alinmasiyla yapilir. Sivrihisar
kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve kilimlerin bordiiriinde bulunur.

10.D6rt ayak 1-Dort ayak 2: Dort ayak motifinde ortadaki motife yorede dombay gobegi denilir. Dombay
yorede mandaya verilen isimdir. Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve kilimlerin bordiiriinde
kullanilir.

11.Yarim sar1 ayak 1-Tam sar1 ayak 2: Yarim ve tam sar1 ayak motifi yorede zincir olarak bilinir. Sivrihisar
kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve kilim bordiir stislemelerinde kullanilir.

12.Ejderha: Motif, dismanhgi ve kotiligi simgeler. Bordiirde kullanildiginda diismanin tehlikesiz ve
zararsiz, orta gobekte kullanildiginda ise diismanin zararli ve tehlikeli oldugu anlatilir.

13.Kogbast 1-Kogbas1 2: Motif, yorede giicti simgeler. Sivrihisar kilimlerinin gobek kisminda kullanilir.

14.Boynuzlu: Sagda ve solda bulunan ¢ikintilara boynuz, orta kisma parmak, ti¢cleme sekline de filiz adi
verilir. Sivrihisar kilimlerinde bordiir siislemesi olarak kullanilir.

15.Gol: Motif genellikle sofra altliklarinda ve ¢ubuklu dokumanin ortasina yapilir. Tek kavak (farda)
motifinin i¢ ice gegirilmesinden olusur. Bazi kilim 6rneklerinde her bir kavak motifi farkli renklerde olabilecegi
gibi, bazilarinda ise her iki rengin doniigiimlii olarak kullanilmasindan da olusur. Cizgiler verev ilerledigi igin renk
gegislerinde ilik olugsmaz, sadece dikey diiz kisimlarda goriiliir. Sivrihisar kilimlerinin gobek kisminda kullanilir.

16.Cift ay: Tepe kisimlarinin sivri oldugu hallerde kurtagzi motifi adi da verilir. Sivrihisar kilim tiirlerinin
genellikle hepsinde bulunur ve bordiirde de orta gobekte de kullanilir.

17.Kavuk: Tek olarak ya da diger motiflerle birlestirilerek kullanilan motif konturlu kilim teknigi ile yapilir.
Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve kilimlerin bordiiriinde de orta gébeginde de bulunur.

18.Eli belinde: Disiligin simgesi olan eli belinde motifi, analik, dogurganlik, ugur, bereket, kismet, mutluluk
ve neseyi sembolize eder. Motif yorede kocasina nazlanmasindan dolay1 elini beline koymus bir kadin1 simgeler.
Genellikle kilim dokumalarda kullanilan motif orta gébekte kullanilir.

19.Cift eli belinde: Eli belinde motifinin ters olarak birlestirilmesinden ve igine kavak ve kavuk motiflerinin
oturtulmasiyla olusturulmus bilesik bir motiftir. Genellikle kilimlerin gébek kisminda kullanilir.

20.Kar1 bosatan: Motife ait hikdyenin Sivrihisar’dan ¢iktig1 rivayet edilir. Bir dokuyucu, genglik yillarinda
motifi olugturmak i¢in gilinlerce ugrastig1 halde bir tiirlii basarili olamaz. Bunun {izerine kocasi; “Bu basit motifi
yapamayan kadini ben ne yapayim” diyerek karisin1 bosar. Motifin ad1 bu olaydan sonra “kar1 bosatan” olarak kalir.
Yorede hemen hemen tiim zilli kilimlerde bordiir siislemesi olarak kullanilir. Sapan ya da Y harfine benzer.

21.S1g1r sidigi (su yolu): Su, yeniden dogusu, bedensel ve ruhsal yenilenmeyi, yasamin akigkanlifini ve
stirekliligini, bereket, soyluluk, bilgelik, saflik ve erdemi sembolize eder. Sivrihisar Kilimlerinde kenar suyu olarak
kullanilir.

22.Yedi bela: Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve kilimlerin orta gébeginde bulunur.

23.Topluluk: Sivrihisar Kilimlerinin bordiir ve gobek kisimlarina konturlu kilim teknigi ile uygulanir.
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24 Iyilik-kotiiliik ve gece-giindiiz: Giizel ¢irkin, cennet cehennem, kadin erkek, gibi zit kavramlarin
birlesimini ifade eder. Anadolu insaninin hatasiz, saf higbir seyin olmayacagina dair inancim simgeler. Sivrihisar
kilim tiirlerinin genellikle hepsinde bulunur ve kilimlerin bordiiriinde de orta gébeginde de kullanilir.

25. Sevdim dolasti: Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde bulunur ve kilimlerin bordiiriinde de orta
gobeginde de kullanilir.

26.Merdivenli: Motif tanriya ulagsmayi ve insanlarin birbirlerine yardim ederek iyilige, dogruluga birlikte
ilerlemelerini simgeler. Sivrihisar’da bordiirden sonra orta gébege baslamadan 6nce kullanilir.

27.Mihrap: Kilimlerde evrenin kapisini, Allah’a ulagilan kap1 ve yolu ya da cennete agilan kapiy1 sembolize
eder. Yorede dzellikle seccade olarak kullanilan kilimlerde mihrap siislemesi olarak kullanilir.

28.Bigak sirt: Bigagin tirtikli kismina benzediginden bu isim verilmistir. Genellikle bordiir siislemelerinde,
konturlu kilim teknigi ile kullanilir.

29 Nazarlik: Nazarlik motifi korunma, dilek, istek, arzu ve beklentilerin yerine gelmesini, cant mali miilkii
korumayi, kotii gozii 6nlemeyi sembolize eder. Sivrihisar Kilimlerinde orta gébekte kullanilir.

30.Citlik-mekik-devecik: Yan yana gelmis N harfine benzer motiflerdir. Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle
hepsinde kullanilir ve kilimlerin bordiiriinde bulunur.

31.Disemek: Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde kullanilir ve desenlere gegmeden 6nce bu motif
yapilir.

32.Sekiz koseli yildiz: Degisik orneklerle bir arada kullanilan motif, ulasilmazligi ve tiretkenligi temsil eder.
Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde bulunur ve kilimlerin orta gébeginde kullanilir.

33.Yardimlasarak birbirine destek olma: Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde bulunur ve kilimlerin
orta gobeginde kullanilir.

34.Dayanisma motifleri 1: Her bir motif diger motifin yarisini olusturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gobekte kullanilir.

35. Dayamisma motifleri 2: Her bir motif diger motifin yarisim olusturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gobekte kullanilir.

36.Dayanisma motifleri 3: Her bir motif diger motifin yarisini olusturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gdbekte kullanilir.

37.Dayamisma motifleri 4: Her bir motif diger motifin yarisin1 olusturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gobekte kullanilir.

38.Dayamisma motifleri 5: Her bir motif diger motifin yarisin1 olusturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gdbekte kullanilir.

39.Dayanisma motifleri 6: Her bir motif diger motifin yarisin1 olusturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gobekte kullanilir.

40.Dayanigma motifleri 7: Her bir motif diger motifin yarisim1 olugturur. Genellikle kilim dokumalarda
kullanilan motif orta gobekte kullanilir.

41.Hag: Yasami korumayla ilgili motifler grubunda ele alinan bu motifin sekli, basit olarak yatay ve dikey
iki ¢izginin kesigsmesinden olusur. Hag¢ motifinin, dort ayr yonii isaretleyen sekli itibariyle, kotii bakiglar1 dort ayri
pargaya bolip, dort bir yana savurduguna inanilir. Hag seklinin dort ucunun yoneldigi dort yonden; kuzey
gokylizlinii, gliney yeryiiziini, bati iyiligi, dogu kotiiliigii isaret eder. Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde
bulunur ve kilimlerin orta gobeginde kullanilir.

42.0turan kopek: Sivrihisar kilim tiirlerinin genellikle hepsinde bulunur ve bordiirde de orta gobekte de
kullanilir.
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Tablo 1: Sivrihisar Kiliminde kullanilan motifler
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(42) Oturan

(41) Hag Kopek

Sivrihisar Kiliminin geg¢misi eskiye dayanir. Cografi smira 6zgii tiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sivrihisar Kilimi tiretiminde kullanilan arac-gerecler asagidaki gibidir.

Ig: Iplik yapiminda kullanilan ilk aletlerden biridir.

Agirsak: Yiiniin iplik haline getirilmesinde kullanilan igin kendi ekseni etrafinda donmesini saglayan ahsap
veya tas agirliktir.

[likmen: 1gin déndiiriiliirken kaymamasi igin igine al¢1 dkiilerek hazirlanan yardimei aragtir.

Kirket (kirkit): Diiz el kilim dokumalarinda ve halilarda ¢ozgiiler arasinda dokumanin enine gegirilen
atkilarini ve diigiim ipliklerini sikistirmaya yarayan, agactan, hayvan kemiklerinden ya da demirden yapilmis el ya
da gatal gibi disli bir alettir.

Istar: Kilim dokumasinin yapildig1 tezgahtir. Giirgen ya da cam agacindan yapilir.

Yiin ipligin hazirlanmasi:

Koyunlarin kirkilmast genellikle mayis ve haziran aylarinda yapilir. Kirkilan yiinlin egrilmeden 6nce
yikanmasi gerekir. Yikama iglemi sert bir zemin iizerinde toka¢ denilen agagtan oyulmus aragla yapilir. Yikama
sirasinda yiine yapisan yabanci maddeler ayiklanir. Yeterince temizlenen yiin durulandiktan sonra kurutulur.
Kurumus yiiniin {izerinde kalan pislikler elle temizlenir. Temizlenen yiin, tarakg¢ilara gonderilip didilmesi ve
incelmesi saglanir ve daha sonra el ile fitil haline getirilir. ig ya da agirsak ile biikiilerek elde edilen iplikler, igden
¢ikarilarak yumak yapilir. Renklendirilecek iplikler 35-60 cm uzunlugunda gile haline getirilip boyamaya hazirlanir.

Iplerinin boyanmasinda dogal boyama genellikle bitkilerden yapilir ve sap, tuz, sirke, manda sidigi, soda,
kaya tuzu, sirke, mese kiilii, toprak, gdztasi, sac1 kibris gibi dogal mordan maddeler kullanilir. Ipler, biiyiik bakir
kazanlarda boyanir. Boyar maddeler, 6nceden cile haline getirilmis yiin iplik ile beraber 1lik suyun i¢ine konulup
kaynatilir. Yaklasik bir saat sogumaya birakilir ve bir giin suyun i¢inde bekletilir. {1k rengin acik ve pastel tonlarimni
elde etmek i¢in arta kalan suya yeni iplikler eklenerek ikinci boyamalar da yapilir. Bu sekilde ilk rengin daha agik
tonlar elde edilir.

Boyar madde olarak kullanilan bitkiler:

Ceviz kabugu (Jungals Regia L.): Koyu kahverengi

Nane yapragi (Mentha Spicata): Koyu yesil

Civit otu (Isatis Tinctoria): Mavi

Papatya ¢icegi (Anthemis Tinctoria L.): Sar1

Alig (Crataegus Monogyna): Kirli yesil

Asma Yaprag (Vitis Vinifera L.): Sar1 ve yesil

Boya ¢ili (kok boya) (Rubia Tinctorum L) bitkisinin kokleri: Koyu kirmizi
Ayva (Cydonia Oblonga Miller) bitkisinin yapraklar:: Koyu mor
Maz: bitkisi: Devetilyii rengi

Tetiri bitkisinin kokleri: Siyah

Enik bitkisinin kokii: Kirmizi

Cesmezen bitkisinin tohumlart: Kirmizi

Kurt odunu (Gubbar) bitkisinin yaprak ve ¢igekleri: Yesil renk
Coven bitkisi yiinlin beyazlastirilmasi i¢in kullanilir.

Kina (Lawsonia Inermis) bitkisi: Kizil kahverengi
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Kekik (Thymus Spicata) bitkisi: Sari

Civit otu (Isatis Tinctoria) bitkisi: A¢tk mavi
Siitlegen (Euphorbia Spicata) bitkisi: Acik parlak sari
Zerdecal (Curcuma Longa L.) bitkisi: Sar1

Adagay1 (Salvia Officinalis) bitkisi: Sar1

Sogan (Allium Cepa L.) bitkisi: Soluk sar1

Kirmizi Sogan (Allium Cepa) bitkisi: Koyu yesil
Tetiri bitkisi: Parlak siyah

Cozgii hazirlig:

Ipligin ucu, tezgahin en altinda bulunan ¢dzgii demirine baglanir. Bobinden gelen iplik, tezgahin {izerinden
arkaya dogru bir tur sararak alttan 6ne dogru alinir ve ¢6zgii demirinin etrafinda bir tur sarilir. Bosta olan bobinden
gelen ipligi ¢6zgii demirinin altindan gegirerek siradaki ¢ozgii olusturulur. iki ¢6zgii arasindaki mesafe esit olacak
sekilde ayarlanir. Cozgiiler sirayla ve gergin sekilde istenilen sayiya ulasincaya kadar sarmaya devam edilir.
Istenilen sayiya ulasildiginda sokiilmeyecek sekilde diigiim atilarak ¢ozgiilerin tezgah iizerine sarma islemini
tamamlanir.

Cozgiiler el ile iki gruba ayrilir. 1, 3, 5 ve devam eden tek sayili ¢ozgiiler el ile 6ne dogru cekilir. Bu
¢Ozgiilerin aralarinda kalan ¢ift sayili ¢ozgiiler arkada birakilir. Cozgiileri iki gruba ayrilir. Ayrilan kisimdan
varangelen tahtas1 gecirilir. Cozgiiler el ile ayrildik¢a varangelen bu araliktan gegcirilir. Bu sekilde varangelen tiim
¢ozgiilerin arasindan gegirilinceye kadar isleme devam edilir. Tiim ¢6zgiilerin arasindan gegirilen varangeleni, giicii
demirinin gelecegi kismi gececek sekilde yukar1 dogru ¢ikarilir. Giicii ipliklerinin sarimina ilk olarak giicii demirinin
sol ucundan tezgaha baglayip sabitleyerek baglanir. Giiciileri olusturacak ipligin ucunu tezgéhin sag tarafina baglanir
ve sararak giicli demirine dogru gelinir. Giicii ipligi giicti demiri tizerine bir tur sarilir. Daha sonra dndeki 1. ve 2.
¢0Ozgii ipliginin arasindan arkadaki ¢6zgii ipligini 6ne dogru ¢ekilir. Giicii ipligi 6ne ¢ekilen bu ¢6zgiiniin arkasindan
dolastirilarak giicii demirine bir tur sarilir. Giicii ipligi arkadaki her bir ¢6zgiiniin 6ne ¢ekilmesiyle sarilarak tezgahin
sonuna kadar devam edilir. Giicii sarim1 tamamlandiginda giicii ipligi en sona siki bir sekilde diigimlenir. Giicii
demiri ¢ekilerek giicii ipliklerinin altindan ¢ikarildiktan sonra ¢ozgiiler dokumaya hazir hile gelir.

Dokuma Teknikleri:

Kilim: Cozgii ipliklerinin bir altindan bir stiinden gegirilen atki ipliklerinin motif alanlar1 igerisinde
kullanilmasiyla olusan, ¢6zgii ipliklerinin atki iplikleri tarafindan tamamen kapatildigi, iki yiizii ayn1 goriintiiye
sahip diiz olarak dokunan dokuma teknigidir.

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

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

Sumak: Renkli desen ipliklerinin ¢6zgi ipleri lizerine, ¢esitli sekillerde sarilmasiyla elde edilen dokuma
teknigidir.
Sivrihisar Kilimi ibareli logo kilimin arkasinda bulunur.

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

Sivrihisar Kiliminin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgi iiretim metodu bulunur. Bu sebeple cografi
sinir ile {in bag1 bulunan Sivrihisar Kiliminin tiim liretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sivrihisar Belediyesinin koordinasyonunda, SS Sivrihisar Asma Yapragi Ureten Eller Kadin
Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifinden, Sivrihisar Kiiltiir, Turizm ve Dayanisma Derneginden ve Sivrihisar
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sivrihisar Kilimi iretiminde kullanllan malzemelerin uygunlugu, iretim
metoduna uygunluk ile Sivrihisar Kilimi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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7. Gaziantep Sirin Tarhanasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1078

Tescil Tarihi 1 15.04.2022

Basvuru No 1 C2020/436

Basvuru Tarihi 1 14.12.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Sirin Tarhanasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmar Mah/Semt Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
No:41 Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bicimi : Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Sirin Tarhanas1 ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sirin Tarhanasi; {iziim suyu veya liziim pekmezinin, cografi sinirda “¢ig simit” denen ¢ok ince
cekilmis pismemis sert bugday ile kaynatilmasiyla elde edilen yogun kivamli karigimin, kurutulmasiyla iretilen
tatlidir. Gaziantep Sirin Tarhanasi atistirmalik olarak tiiketilir. Ayrica baska tatlilarin {iretilmesinde de kullanilir.

Gaziantep Sirin Tarhanasimin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda 6énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Sirin Tarhanasinin tiretimi, tiretimde {iziim suyu veya {iziim pekmezi kullanilma durumuna gore
iki sekilde yapilir.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin {iziim suyu kullanilarak iretilmesi:

13-15 litre liziim suyu

130-500 g sire topragt

1 kg ¢ig simit

Toz targin ve toz karanfil (istege bagli)

Uziimler ayiklanip yikandiktan sonra suyu sikilir, siiziilerek posasindan ayrilir ve iizerine sire topragi ilave
edilir. Sire topragi; yiiksek oranda kalsiyum karbonat igeren, beyaz veya beyaza yakin bir renge sahip olan killi
topraktir. Ak toprak olarak da bilinir.

Sire topragi, tortular1 dibe c¢oktiirerek siranin berraklagsmasini ve asitliginin azalmasini saglar. Karigimin
yiizeyinde olusan kef (kopiik) alimip 200 ml soguk su, karisimin yiizeyine elle serpildikten sonra karigim
dinlendirilir. Bu agamada kalintilar dibe ¢oker ve lizim suyu bulandirilmadan masere kazanina aktarilir, olusan kef
tekrar alinir. Rengi koyulagincaya kadar yaklagik 35-40 dakika kaynatilir, ¢ig simit ilave edilerek kaynatmaya devam
edilir. Istege baglh olarak az miktarda karanfil ve tarcin eklenebilir. Pisirme islemi sirasinda gittikce kivami
yogunlasan iiriiniin dibinin tutmamast icin, gida ile temasa uygun olan uzun sapl tahta tarhana kiiregi ile kazanin
dibinden siirekli karigtirilir. Koyu kivama gelen {iriin, hafifce 1slatilmig genis tepsilere konularak kurumaya birakilir.
Uzeri kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi dilimlenir ve ters ¢evrilerek dilimlerin alt taraflarmin da kurumasi saglanr.

Gaziantep Sirin Tarhanasinin {iziim pekmezi kullanilarak tiretilmesi:

2300-2500 ml su

230-250 ml izim pekmezi
230-250 g beyaz seker
200-220 g ¢ig simit

4-6 g toz tarcin (istege bagli)
2-3 g toz karanfil (istege bagli)
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Su ve pekmez kaynatilir, kopiigi alimir. Seker ilave edilip eriyinceye kadar karigtirthir. Cig simit, ince tel
stizgecte yikanip kaynamakta olan pekmezli karigima ilave edilir. Karigim koyulasincaya kadar kaynatildiktan sonra
ocaktan alinir, istege bagli olarak tar¢gin ve karanfil ilave edilebilir. Hafif¢e 1slatilmis 50 cm’lik tepsiye bosaltilarak
kurumaya birakilir. Uzeri kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanas, bir giin sonra baklava dilimi ya da kare seklinde kesilip
ters ¢evrilerek dilimlerin alt taraflarinin da kurumasi saglanir.

Kuruyan Gaziantep Sirin Tarhanasi dilimleri, gida ile temasa uygun tahta sandiklarin i¢inde muhafaza edilir.
Hava ile temas etmeyecek sekilde paketlenerek kuru ve serin bir yerde saklanir.

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

Gaziantep Sirin Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Gaziantep mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
siir ile in bagi bulunur. Bu sebeplerle Gaziantep Sirin Tarhanasinin tim iiretim asamalari, cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler: Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Gaziantep i1 Tarim ve Orman
Midiirligiinden, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden ve Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugsan denetim merci tarafindan diizenli olarak yilda bir kere,
ayrica gerek duyulan hallerde ve sikayet lizerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Gaziantep Sirin Tarhanasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak tizere 15.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1079

Tescil Tarihi 1 15.04.2022

Basvuru No : C2020/400

Basvuru Tarihi 1 12.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 . Maras Ravanda Serbeti

Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz igecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kahramanmaras Biiyiliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No:25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Maras Ravanda Serbeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Marag Ravanda Serbeti ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Marag Ravanda Serbeti; bag bozumundan kalan iizimlerin ezilip stiziildiikten sonra 3-4 giin giinesin altinda
bekletilerek yogunlastirilmasi suretiyle iiretilen meyveli suruptur. 27°C’de pH degeri 3,1-4,7; titrasyon asitligi
(tartarik asit cinsinden) %1,88-1,99; nem orami %13-15; kat1 madde miktar1 %85-87; kiil oram1 %1,5-2 ve briks
degeri 23-25,9°Bx’tir. Genellikle “1 6l¢ii serbet / 3 6l¢ii su” oraninda sulandirilarak tiiketildigi i¢in, tiiketilen serbetin
briks degeri hesaplanirken gerbetin briksi 0,33 ile ¢arpilir.

Marag Ravanda Serbetinin iiretiminde herhangi bir katki ve aroma verici madde kullanilmaz. Tad1 mayhostur.
Serin bir yerde 1 yi1l muhafaza edilebilir.

Maras Ravanda Serbetinin iiretiminde kullanilan tiziimler kararmis renkte, dalinda kalmis, kurumus, ¢ok
olgunlasmis veya tam olgunlagmamis olabilir ancak kiif gibi olumsuzluklar icermez.

Maras Ravanda Serbetinin iiretimi sirasinda tiziim suyunun ikinci kez siiziildiigii bez torbalar sik dokulu olup
tabani binbirdelik otu / sar1 kantaron (Hypericum perforatum L.) ile kaplanarak bezin gdozeneklerinin hemen
kapanmasi onlenir. Bu islemin yapilmasi i¢in cografi sinirda eskiden; tarladan hasat edilen pamuktan el ¢ikrigi ile
ip yapilir, ev tezgahinda dokunur, {iggen seklinde dikilir ve bu bezlere “ev astar1” denirdi. Ancak giliniimiizde, hazir
bez torbalar kullanilir.

Gegmisi eskiye dayanan Maras Ravanda Serbetinin Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
bulunur. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi olusmustur.

Uretim Metodu:

Maras Ravanda Serbetinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen {iziimler kullanilir. Uretim asamalar1 asagidaki

gibidir.

e Bag bozumundan kalan kararmis renkte, dalinda kalmis, kurumus, c¢ok olgunlagmis veya tam
olgunlasmamis ancak kiif gibi olumsuzluklar igermeyen liziimler toplanir, ayiklanir, ezilir ve genis
gbzenekli metal siizeklerden siiziiliir. Uziimlerin posasi tekrar siiziiliir.

e Sik dokulu bez torbalarin tabanlari, yaklagik 30-50 g kadar binbirdelik otu / sar1 kantaron (Hypericum
perforatum L.) ile kaplanarak bezin gozeneklerinin hemen kapanmasi onlenir. Siizme islemine, siiziintii
duruluncaya kadar devam edilir.

¢ Durulan siiziintii, gida ile temasa uygun cam kaplara konularak 3-4 giin giineste bekletilerek koyulagtirilir.
Koyulasan iiriin, temiz bir tiilbentten gegirilerek siiziiliir.

e Maras Ravanda Serbeti, gida ile temasa uygun cam veya plastik kavanozlara doldurulur. Serin ve 151k
gormeyen ortamda 1 yil kadar muhafaza edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Maras Ravanda Serbetinin gegmisi eskiye dayanir. Kahramanmaras ilinin mutfak kiltiirii i¢inde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretimde kullanilan {iziim, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan
Marag Ravanda Serbetinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyliksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Kahramanmaras Biiyiiksehir
Belediyesi, Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Proje Gelistirme, Koordinasyon Uygulama ve Arastirma
Merkezi ile Kahramanmaras 11 Saglik Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi olmak iizere toplam 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet olmasi durumunda her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan {iziimlerin cografi sinirdan temin edilmesi.

o Ogzellikle hasat, iiziimlerin bez torbalarda sikilmasi, giineste koyulastirma, ambalajlama ve muhafaza
kosullar1 olmak {izere tiretim metoduna uygunluk.

e Gerek goriilen durumlarda pH degeri, titrasyon asitligi, nem oran, kiil oran1 ve briks degerinin uygunlugu
bakimindan analiz yapilmasi.

e Maras Ravanda Serbeti ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda goérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.07.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1080

: 15.04.2022

: C2020/196

: 14.07.2020

: Cumra Kavunu

: Kavun / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

. Mense ad1

: Cumra Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

: Caybagt Mah. 72411. Sk. 41 Cumra KONYA

: Konya ili Cumra ilgesi

: Cumra Kavunu ibaresi ve menge adi amblemi, Uriinin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Cumra Kavunu ibaresi ve menge adi amblemi,

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cumra Kavunu, Cumra ilgesinde yaygin olarak yetisen Hidir ¢esidi kavundur.

Cografi sinirin aliivyal toprak yapisi; vegetatif biiylime ve ¢igeklenme baslangicinda gece sicakliklarinin 15-
20°C, giindiiz sicakliklarmimn ise 18-30°C olmasi; havanin %50-80 oraninda nemli olmasi ve kismen kurak kosullarda
yetistirilmesi, Cumra Kavununun asagidaki meyve 6zelliklerini kazanmasini saglar. Hasat, kavunlarin kuru madde
miktarinin % 9-15 oldugu zaman yapilir.

Meyve Ozelligi

Meyve eti aromast

3-Penten-2-ol
1-Oktanol

Dodekanol

Etil heksonoat

Heksil asetat

Heksil heksonat
3-Hidroksi 2-Biitanon
3-Metil 2-Undekan

Kabul edilebilir
genisletilmis deger (mg/kg)

0,815
2,306
0,122
0,229
1,112
0,354
5,444
0,077

Meyve sululugu

Sulu

Meyve lif orani (g)

%1 (yaklagik 5 kg kavunda 45 g)

Ortalama meyve

)

rtala 2400-6000
agirligi (g)

Meyve ¢api (cm) 16-22
Meyve boyu (cm) 20-33
Meyve kabuk

kalinlig1 (cm) i
Meyve et kalinligi 3,5-5,7
(cm)

Cekirdek evi agirhig 330-420
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Cekirdek evi ¢ap1 4,1-78
(cm)

Cekirdek evi boyu 14,2-16,3
(cm)

Cumra Kavununun morfolojik 6zellikleri agagida verilmektedir.

Koék: Cumra Kavunun kok sistemi, uygun toprak ve yetistirme kosullarinda toprak yiizeyine yakin olarak
gelisir. Tyi hazirlanmis toprak kosullarinda, oldukga yiizeysel olarak gelisim gosterir. Tohumlar ¢cimlendikten sonra
baslangi¢ olarak 20-30 cm derinlige inen kazik kokler gelisir. Daha sonra yan kokler olusmaya baslar. Yan koklerin
bir kismui derinligine, bir kismu ise yan tarafa dogru gelisir. Koklerin derine ve iki yan tarafa yayilarak gelismelerine,
toprak yapist ve sulama durumu etki eder. Koklerin %70-75’1 40-50 cm derinlikte toplanir. Cogunlukla toprak
ylizeyine yakin ve en ¢ok 45 cm kadar derinlikte yayilan sacak kokler bulunur.

Govde: Govde ve dallar, ana gévde budanmazsa 1-2 m’ye kadar uzayabilir. Cok uzun kollar atmaz. Yan
dallarin uzunlugu genellikle 2-3 m olup bazen 5 m’ye kadar ¢ikabilir. Bitkinin gdvdesi baslangicta otsu yuvarlak ve
ustii sert tiiylerle kaplidir. Gévde daha sonra kismen odunlagmis ¢ok kdseli bir goriiniim alir. Govde lizerindeki
tilyler azalir ve sert bir yap1 kazanir. Normal bir bitkide budama yapilmazsa 3-6 adet dal meydana gelir. Budama
yapilirsa yan dal sayisi artar. Govdede renk yesilden koyu yesile kadar degisim gosterir. Govde iizerinde ince ve
uzun siilikkler bulunur.

Yaprak: Yapraklar oldukea iri; yuvarlak ve kismen kalp seklinde, fazla girintili ve ¢ikintili olmayan 5 koseli
yapidadir. Yapraklarin alt ve {ist yiizeyleri tiiyliidiir. Yaprak kenarlarinda keskin disler bulunur. Rengi yesil ve koyu
yesile kadar degisir. Yaprak sap1 uzun ve ortasi olukludur. Sap enine kesildiginde yuvarlaktir. Sap {izerinde tiiyler
bulunur.

Cigek: Cigekler parlak sar1 renkte ve beslidir. Disi gigeklerde ii¢ tepecik vardir. Biyolojik bakimdan ¢igekler
biiyiik bir ¢cogunlukla “andromonoecious” karakterde; yani ayn1 bitki iizerinde fakat ayr1 yerlerde erkek ve erselik
cigekler tesekkiil eder. Az olmakla birlikte monoik (tek evcikli) yani ayn1 bitki lizerinde fakat ayr1 yerlerde yalniz
erkek ve yalniz disi ¢icekler tesekkiil eden bitkiler de vardir. Monoik karakterli ¢igeklerde dollenme; ar1 ve diger
bocekler vasitasiyla, erkek cigeklerden alinan polen tozlarinin disi gigege getirilmesi ile normal olarak meydana
gelir. Cigekler hangi karakterde olursa olsun daima yabanci dollenme mevcuttur. Cigekler yaprak koltuklarinda
meydana gelir. Bununla beraber, biiyiik bir cogunlukla erkek ¢i¢ekler daha 6nce agar ve birgok gesitte erkek cicek
sayisi disilerden fazla meydana gelir. Yetistirme ve bakim sartlarinin bu konuda énemli rolii vardir.

Meyve: Cumra Kavununda meyve sekilleri, karakteristik olarak Hidir ¢esidini yansitan basik-yuvarlak-oval,
uzun-oval bigimindedir. Meyveler diiz veya alacali renktedir. Diiz renkli kavun meyveleri beyaz, yesil, sar1 ve koyu
yesil lizerine degisik renkte benekler veya ¢izgiler seklinde olabilir. Meyve kabugu ince veya kalin olabilir. Kabuk
i¢i rengi beyaz, yesil, sari, turuncu ve kiremit kirmizisidir. Meyve eti rengi ise beyaz, yesil, sar1 ve turuncudur.
Meyve eti ¢ok sert susuz olabildigi gibi ¢ok sulu ve daha yumusak bir yapiya da sahip olabilir. Meyve eti ¢ok tatlidan
tatsiza, ¢ok aromalidan aromasiza kadar degiskenlik gosterir. Meyvede ¢ekirdek evi boslugu farkliliklar gosterir.

Cimlenme: Tohumlarin c¢imlenebilmesi i¢in toprak sicakligi 10-12°C’nin {istiinde olmalidir. Bu
sicakligin altinda ¢imlenme siiresi uzar ve ¢imlenme yiizdesi diisiik olur. En uygun ¢imlenme sicaklig1 25-30°C’dir.
Diisiik sicaklik kosullarinda oldugu gibi 35°C ve tizerindeki sicakliklarda da ¢imlenme orani diismeye baslar.

Uretim Metodu:

Toprak Hazirligi: Cumra Kavunu yetistirilecek tarla, sonbaharda 40-50 cm derinlikte siirtilerek kig aylarimin
gegmesi beklenir. Tarlada daha nce dip kazan uygulamasi yapilmadiysa, dip kazanla patlatma yapilir. [lkbaharda
toprak tavinda iken ikinci siiriim yapilir. Diskaro veya kobra gibi aletlerle arazi diizeltilerek toprak, tohum yataginin
en iyi sekilde olusturulmasi i¢in hazirlanir.

Ekim ve Yetistirme: Cumra’da ekim, mayis-haziran doneminde yapilir. Ark pullugu ile sira aras1 150-200
cm ve sira tizeri 50-75 cm olacak sekilde agilan ocaklara, 5-6 tohum ekilip tizeri kapatilir. Tohumlarin ekim derinligi
5-6 cm olmalidir.

Kavun fidelerinde 1-2 hakiki yaprak olusunca, ilk ¢apa yapilarak her ocakta bir bitki kalacak sekilde
seyreltilir. Bitkiler 10-15 cm boya ulasinca ikinci ¢apa ile birlikte bogaz doldurmasi da yapilir. Bitkiler kol atmadan
ara stirimii yapilir.
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Sulama: Asiri sulama kavunun tat ve aromasini olumsuz yonde etkiler. Yagisin yogun oldugu dénemlerde
hi¢ sulama yapilmadan diisiik verimle de olsa {iriin alinabilir. Kurak donemde 2-3 kere, az yagish dénemde ise 1-2
kere su verilmesi yeterlidir. Sulama suyunun kok bogazina temas etmemesi, hastalik etmeni agisindan énemlidir.

Giibreleme: Tiim kiiltiir bitkileri gibi kavun i¢in de organik giibre gelisim ve verim agisindan son derece
onemlidir. Tyi yanmus ¢iftlik giibresi, dekar basina 4-5 ton olacak sekilde toraga serilerek uygulanabilir. Potasyum
¢igeklenmeyi, renk ve seker oranini artirdigindan kavun bitkisi i¢in 6nemlidir. Bu sebeple potasyumlu giibreler,
dikim ve ekim Oncesi tabana verilir. Demir ve g¢inko giibrelemeler de takip edilmelidir. Bor ¢i¢eklenme igin
onemlidir. Toprak analizi sonucuna gére NPK dengeli giibreleme yapilmalidir.

Zirai Miicadele: Kavun sinegi, kavun kizil bocegi, kiilleme, antraknoz gibi zararli ve hastaliklara rastlanir.
Zirai miicadele, zararli ve hastalik olusmadan koruyucu olarak yapilmalidir.

Miinavebe: Ozellikle solgunluk hastaligindan korunmak igin miinavebe yapilir. Hububat ve domates gibi
bitkilerle miinavebe yapilabilir.

Hasat, Depolama ve Ambalajlama: Cumra Kavunu meyveleri iizerinde ¢itilerin olusumu, hasadi belirler.
Meyve sapindaki tiiylerin azalmasi ve dokunuldugunda dokiilmesi, kokunun olusmasi, ¢igek ¢ukuru kisminin
yumusamasi, meyve sapindaki kulake¢igin kurumasi, sapin meyveden ayrilmasi (1-2 cm yukarisindan koparilmasi)
ve kuru madde miktarinin % 9-15’¢ ulagmasi hasat zamanin1 belirler.

Hasat edilen kavunlar, 4-6°C sicaklikta ve % 85-90 nem orani bulunan ortamda, yerden temaslar1 kesilerek
10-15 giin muhafaza edilir.

Cumra Kavunu, file iginde piyasaya sunulur. Uriiniin etiketinde; Cumra Kavunu ibaresi, mense adi amblemi
ve {iretici bilgisi yer alir.

Denetleme:

Denetimler; Cumra Ilge Tarim ve Orman Miidurliginiin koordinasyonunda ve Cumra Ilge Tarim ve Orman
Midirligiinden, Cumra Ziraat Odasindan ve Cumra Ilgesi Kabak Ureticileri Birliginden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla olusan en az ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler; diizenli olarak yilda en az 2 kere ekim ve hasat donemlerinde, sikdyet halinde ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Cumra Kavununun yetistirilmesinde kullanilan tohumlarin uygunlugu.
Uretim metoduna uygunluk.
Meyve 6zelliklerinin uygunlugu. (Meyve eti aromasinin uygunluguna, sadece gerekli goriilen durumlarda
bakilir.)

e Hasat, ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e (Cumra Kavunu ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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 siiregleri yiirtitiir.
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10. Ayder Bah

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 02.09.2019 tarihinden
itibaren korunmak iizere 15.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1081

Tescil Tarihi 1 15.04.2022

Basvuru No : C2019/116

Basvuru Tarihi 1 02.09.2019

Cografi Isaretin Ad1 : Ayder Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal/ Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Sinirhi Sorumlu Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi

Tescil Ettirenin Adresi : Kaplica Mah. Ayder A.Ambarlik No:126/A Camlthemsin RIZE

Cografi Simir . Rize ili Camlihemsin ilgesinin Kagkar Daglarinin kuzey yamaglarindan

baslayip Ardesen il¢esinde son bulan ve Firtina Vadisi ile Kavron, Hala,
Cat, Tunca, Durak ve Cayirdiizli havzalarini kapsayan Ayder Yaylast

Kullanim Bi¢imi : Ayder Bal1 ibareli agagida verilen logo ve mense adi amblemi, {iriiniin
ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Ayder Bal1 ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayder Bali; cografi sinirdaki ¢igeklenme sezonuna bagli olarak kestane bali ve multifloral ¢igek bali olmak
tizere iki gesittir.

Kestane bali agirliklt olarak Hala Deresi civarindan elde edilir. Rengi cicek balina gére daha koyu olup
igeriginde, cografi sinira 6zgii ¢igeklerden bir miktar polen bulunabilir.

Cigek bal ise, agirlikli olarak Kackar Daglaria kadar olan yerlerden elde edilen agik renkli baldir. Igeriginde,
cografi sinira 6zgii kestane polenleri bulunabilir.

Ayder Bal1 iiretiminde; uzun dilleri sayesinde, derin tiiplii ¢iceklerin de nektarlarindan yararlanabilen Kafkas
melezi k1 arilart kullanilir.

Ayder Balmim melissopalinolojik yapisinda; dominant olarak Castanea sativa taksonunun polenleri,
sekonder olarak da Trifolium repens, Lotus corniculatus ve Coronilla orientalis taksonlarina ait polenler bulunur.

Cografi sinirda iiretilen ballarda; kestane poleni dominant olarak bulunuyorsa “kestane bal1”’; dominant bitki
poleni yoksa ve bitki polenleri sekonder, minér ve eser bitki polenlerinden olusuyorsa “gi¢ek bali” olarak tanimlanir.
Kestane poleni i¢in dominantlik oran1 % 90’1n {izeridir.

Tablo 1: Ayder Balimin Botanik Orijinleri ve Polen Spektrumlari

Ayder Balinin Botanik Orijinleri ve Polen Spektrumlari

Takson . ) o (* >%45 Dominant (D), '

Numarasi Bitki Familyasi Bitki Taksonu (%16-44) Sekonder (S), (%3-15) Minér (M),
(<%3) Eser (E)

**Kestane poleni i¢in dominantlik orant %90’un iizeridir.)
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1 Apiaceae Tanimlanayan
2 Anthenjis spp.
Boyac1 papatyasi, Okiizgozii papatyasi
Centaurea spp.
3 T
Peygamber ¢igegi
4 Asteraceae Petasites glb}] s
Lapaza ¢icegi
Tanacetum sorbifolium
5 -
Pire otu
6 Taraxacum spp.
Kara hindiba
. Berberis spp.
7 Berberidaceae Kadmn tuzlugu
8 Betulaceae Betulavspp.
Hus agaci
. Cerinthe spp.
9 Boraginaceae Bal ofu
. Myosotis spp.
10 Boraginaceae Unutma beni gicegi
11 Brassicaceae Tanimlanayan
: Cardamine impatiens
12 Boraginaceae Tarakli kodimotu
13 Campanulaceae Campanulg Ia}!folla
Can gicegi
14 Caryophyllaceae Karanfilgiller
15 Cistaceae Laden ¢icegi
16 Cyperacea Carex spp.
P Papiriis
Epigaea gaultherioides
17 s
. Dag elmasi
Ericaceae
18 Rhododendron spp.
Mor ¢igekli ormangiilii
19 Tanimlanamayan
20 Trifolium repens
Ak tiggiil
21 Fabaceae Coromllaip!'lentalls
Ala korigen
Lotus corniculatus
22
Gazelboynuzu
23 Medicago spp.
Yonca
24 Faoaceae Castanea sativa**
9 Anadolu kestanesi
25 Ajuga orientalis
Mayasil otu
26 Ne_peta spp-
. Giil nanesi
Lamiaceae -
27 Teucrium spp.
Kisa mahmut otu
28 Thymus praecox
Kirmizi ¢igekli ve yayilici yerdrtiicii kekik hibriti
. Plantago lanceolata
29 Plantaginaceae Ayak tabant otu
30 Poaceae Bugdaygiller
31 Polygonaceae Rumex spp.

Kuzukulagi
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32 Ranunculaceae Raqyur!.culqs SPp- E
Diigiin ¢igegi
Fragaria vesca
33 Dag ¢ilegi E
34 Prunus spp. E
Siis erigi
Rubus idaeus
35 Rosaceae Ahududu M
Rosa spp.
36 Giil E
37 Tanimlanamayan E
. Galium spp.

38 Rubiaceae Yogurt otu E
39 Salicaceae S".ezl‘i.x SPp- E
Sogiit agact

- Tilia spp.

40 Tiliaceae Ihlamur E
Tablo 2: Ayder Balinin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger

TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayist) 7732- 167147

Fruktoz+Glukoz (100 g baldaki, en az) 60 g

Fruktoz/Glukoz 1,03-1,34

% Nem %15,8 - 18,8

HMF (hidroksimetilfurfural)” 0,7 ppm - 11,31 ppm

Toplam fenolik madde (UV-Vis Spektrometre) 88,92 - 196,17 mgGAE/kg

" Yiiksek performansli sivi kromatografisi (HPLC) ile 6lgiilmiistiir.

Cografi sinirdaki ariciligin tarihi eskiye dayanmakta olup yore halkinin 6nemli ge¢im kaynaklarindandir.
Cografi sinirda su kaynaklarinin ¢ok olmasi, ¢igekli bitki ortiisii ve yogun ormanlik alana sahip olmasi nedeniyle
cigeklenme siiresi uzundur. Cografi sinirin bu yapisy, arilarin beslenme ihtiyacini da karsilar.

Uretim Metodu:

Ayder Balinin iiretiminin yapildig1 cografi sinira, yaklagik olarak 800 kovan yerlestirilir. Tiim kovanlar aric1-
kovan takip sisteminde kayit altina alinir ve kayitli olmayan kovanlardan bal satis1 yapilmaz.

Kislatma: Kafkas melezi irki arilar ve kovanlari, cografi sinir ve civarinda kiglatilir. Bal sezonuna hazirlik
islemleri de yine ayn1 yerde yapilir. Kovan temizligi ve bakiminda fiziksel yontemler uygulanir.

Arli kovanlar nisan-mayis aylarinda daha yiiksek rakimli yerlere taginarak daha dnceden hazirlanmis
platformlara yerlestirilir. Kovanlar tagindiktan sonra balliklar (kabarmis gergeve petekler) kovanlara yerlestirilir. Bu
asamadan sonra bakim ve ilaglama disinda herhangi bir iglem yapilmaz.

Aricilar, artlarin 10 km’lik ugma alan1 i¢inde kendilerine belirlenmis bolgede kovanlarini kurarlar. Kovan
mesafeleri, bal bolgelerinin ¢igek yogunluguna ve kovan sayisina gore 200 - 500 m arasinda degisebilir.

Zirai miicadelede, Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan izin verilen zirai ilaglar kullanilir.

Sagim: Temmuz ayinda ve geleneksel usullerle sagim yapilir. Koriikler kullanilarak hafif dumanlama yapilir
ve cergeveler, balliklardan ¢ikarilir. Cercevelerin sirlari sir bigagi veya taragi ile alindiktan sonra petekler, bal siizme
makinelerinde siizdiiriiliip 1-2 giin dinlendirilir. Dinlendirilen ballar, bal mumu ve ar1 pargalarindan arindirilmak
amactyla tekrar siiziiliir.

Dolum ve Depolama: Siiziilen ballar, Sinirli Sorumlu Ayder Kaplica ve Asagi Simgirli Tarimsal Kalkinma
Kooperatifi biinyesinde kurulan dolum tesisinde 0,5 kg, 1 kg ve 2 kg’lik cam kavanozlara doldurulup etiketlenir.
Ayrica siparis dogrultusunda farkli agirhiklara gére de ambalajlanmast miimkiindiir. Ambalajlanan ballar, 15°C’den
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daha yiiksek sicakliktaki depolarda muhafaza edilir. Ballarin etiketinde, sagim sonrasinda yapilan analizlere uygun
olarak “cicek bali” veya “kestane bal1” ifadelerine yer verilir.

Denetleme:

Denetimler; S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Koyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin
koordinatorliigiinde ve S.S. Ayder Kaplica ve Asagi Simsirli Kdyleri Tarimsal Kalkinma Kooperatifi, Hacettepe
Universitesi Biyoloji Béliimii Palinoloji ve Ar1 Uriinleri Boliimii ile Rize il Tarim ve Orman Miidiirliigiinde gorevli
konuda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda 3 defa, ayrica gerekli goriilen
hallerde veya sikayet {izerine her zaman yapilir. Diizenli olarak yapilan denetimler; kislatma, sagim ve pazarlama
donemlerinde gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle kovanlarin yerlestirildigi ve kiglatildigi yerler, kovan mesafeleri, sagim,
dolum ve depolama bakimindan iiretim metoduna uygunluk; iiriiniin 6zelliklerinin uygunlugu ile Ayder Bali
ibaresinin, logosunun ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Sagimdan sonra ve ayrica sikayet {izerine alinan numunelere, asagida belirtilen analizler yaptirilir.

e Polen analizi ve TPS10 (10 g baldaki toplam polen sayis1)
e Fruktoz (100 g baldaki)

Glukoz (100 g baldaki)

Fruktoz/glukoz

% nem

HMF (hidroksimetilfurfural)

Toplam fenolik madde (UV-Vis Spektrometre)

Sagimdan sonra alinan numunelere iliskin analiz masraflari, ilgili iiretici tarafindan karsilanir.

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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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.09.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 18.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1082

: 18.04.2022

: C2021/000360

: 25.09.2021

: Hatay Orugu

. Kofte / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Iskenderun Ticaret ve Sanayi Odas1

: Yenisehir Mahallesi Atatiirk Bulvar1 No:51 Iskenderun HATAY
: Hatay ili

: Hatay Orugu ibareli asagidaki logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Orugu ibareli asagidaki logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

m,,

i Hatay
&é“ Orugu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Orugu; koftelik bulgurun cesitli malzemelerle yogrulmasi suretiyle elde edilen hamur ve kiymali i¢
harg ile dolgulu koftedir.

Hatay Orugu piyasada iki sekilde bulunur.

Kibbe seklindeki Hatay Orugu; bulgur, kiyma, sogan, kimyon ve unun yogrulmasiyla iiretilen hamurun,
silindir sekline getirilip i¢inin, i¢ har¢ ile doldurulmasi ve uglarinin sivri sekilde kapatilmasiyla elde edilir. Uzunlugu
15-20 cm, gap1 ise 3-4 cm’dir.

Tepsi seklindeki Hatay Orugu; bulgur, kiyma, sogan, kimyon ve unun yogrulmasiyla iiretilen hamurun,
tepsinin tabanina yayilip iizerine, 6nce i¢ harcin daha sonra da tekrar hamurun serilmesi ile elde edilir. Firinlanarak
pisirildigi i¢in dig kism1 kitirdir.

Hatay Orugunun ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6énemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 0zgii liretim metodu bulunan Hatay Orugunun cografi sinir ile {in bagi vardir.

Uretim Metodu:

Hatay Orugu; dis harcin hazirlanmasi, i¢ harcin hazirlanmasi ve oruk yapimi olmak iizere 3 temel asamada
iretilir.

12 kisilik Hatay Orugu igin bilesen listesi asagidaki gibidir.

Dis hamur icin bilesenler

1 kg koftelik bulgur

1 kg az yagh kiyma (doviilmiis veya ince ¢ekilmis)
15-20 g biber salcast

2 adet orta boy kuru sogan
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15-30 g pul biber

10 g kimyon

80-90 g bugday unu

10 g tuz

400-450 ml (yaklasik 2-2,5 su bardagi) sicak su

Dis hamurun hazirlanmasi

Koftelik bulgur, sicak su ile yogrulur ve 10-20 dakika sismesi icin beklenir. Uzerine ince kiyilmis sogan,
kiyma, un, biber salgasi, kirmizi pul biber, kimyon ve tuz katilip tim malzemeler birbirine karigincaya kadar yaklasik
15-20 dakika yogrulur ve 20-30 dakika dinlendirilir.

Ic harg icin bilesenler

500 g az yagh kiyma
15-20 g biber salgas1

1 demet maydanoz
100-150 g ceviz igi

2 adet orta boy sogan
150-200 ml zeytinyag1
10 gtuz

5 g karabiber

I¢ harcin hazirlanmasi

Kiyma, zeytinyaginda kavrulmaya baglanir ve kirmizi rengini kaybettiginde igine ince kiyilmig sogan, ceviz
ici, biber salgasi, karabiber ve istege gore pul biber eklenip kavurmaya devam edilir. Karisim ocaktan alinirken ince
kiyilmis maydanoz ilave edilir.

Koftenin yapilist

Dis ve i¢ harglar, Hatay Orugunun her iki seklinin iiretiminde de kullanilir.

Kibbe seklindeki Hatay Orugu: Eller slatilip dis hargtan ceviz biiyiikligiinde pargalar alinip avug iginde,
isaret parmagiyla 10-15 c¢cm uzunlugunda ve 3-4 cm capinda bir silindir haline getirilir. Silindirin i¢ine i¢ harg
konulur ve her iki ucu da avug iginde yuvarlatilarak sivri hale getirilip kapatilir. Dig hargtan silindir seklinde kofte
yapilmasi ve doldurulmasinda, ekstriizyon teknigi ile ¢alisan makineler de kullanilabilir. Hazirlanan Hatay Orugu,
tabani1 bitkisel yag ile yaglanmis dikdortgen veya yuvarlak bir tepside 220-230°C sicakliktaki bir firinda 15-20
dakika pisirilir.

Tepsi seklindeki Hatay Orugu: Tepsinin tabani yaglanir ve lizerine dis harg, bosluk kalmayacak sekilde ve
bastirilarak 3-5 mm kalliginda serilir. Dis harcin iizerine 6nce i¢ har¢ daha sonra da tekrar dis harg serilir. Ust
tabakadaki dig harcin kalinlig1, tabana serilen dig harcinki ile ayn1 olmalidir. Bu sekilde hazirlanan Hatay Orugu
220-230°C sicaklikta bir firinda 15-20 dakika pisirilir. Pisen Hatay Orugu dilimlenerek servis yapilir.

Hatay Orugu, pisirildiginde buzdolab1 sicakliginda (7°C) bir hafta, derin dondurucuda (-18°C) ise 6 ay raf
Omriine sahiptir. Pisirilmemis Hatay Orugu ise buzdolabi sicakliginda (7°C) bir giin, derin dondurucuda (-18°C) ise
3 ay kadar raf dmriine sahiptir.

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

Hatay Orugunun ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi
sinira 0zgii iiretim metodu ve bulunan Hatay Orugunun cografi sinir ile {in bagi vardir. Bu sebeplerle Hatay
Orugunun tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; iskenderun Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde ve Iskenderun Ticaret ve Sanayi
Odas1, Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Iskenderun Lokantacilar Kebapgilar Esnaf Odasindan iiriin
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konusunda uzman birer tiye olmak iizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilr.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

¢ Kullanilan bilegenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Hatay Orugu ibaresinin, logosunun 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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12. Usak Gelin Helvasi / Usak Gelin Taths1

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.08.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1083

Tescil Tarihi : 18.04.2022

Basvuru No : C2021/000328

Basvuru Tarihi : 26.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Usak Gelin Helvas1 / Usak Gelin Tatlis1

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No:1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullamim Bi¢imi . Usak Gelin Helvasi1 / Usak Gelin Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti iiriiniin

ambalajlnda veya iriiniin servis edildigi gida isletmelerinde kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlist; su, beyaz toz seker, bugday unu, tahin ve ceviz igi ile hazirlanan Usak
ilimize 6zgii bir iiriindiir.

Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlist; kati, homojen, ince lifli yapida ve renk olarak kirmizi ve tonlarinda
renge sahiptir. Hazirlanmasinda renklendirici olarak genellikle kirmizi pancar boyasi kullanilir. Aroma ve aroma
verici gida bilesenleri olarak ise genellikle vanilya, vanilin, etil vanilin ile dogal aroma vericiler kullanilir. Ayrica
tirlin hazirlandiktan sonra helva tizerine siisleme seklinde istege bagl olarak ceviz i¢i de konulabilir.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilasan Usak Gelin Helvasi/Usak
Gelin Tatlisinin tretimi ustalik becerisi gerektirir.

Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlisinin iiretildigi cografi sinir ile bilinirliligi ve {in bagt bulunur.
Uretim Metodu:

Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlis1 Bilesen Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

50 kg beyaz toz seker, 35 litre su, 25 kg tahin, 10 kg ceviz i¢i, 20 kg bugday unu, % 1 sitrik asit (limon tuzu),
% 0,1 oraninda gidaya kirmizi ve tonlarinda renk veren ilgili gida mevzuatina uygun renklendirici ile aroma verici
ve aroma verme Ozelligi tasiyan gida bilesenleri.

Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlis1 Uretim Asamalari

Seker-Su Karisiminin Kaynatilmasi: Beyaz toz sekerin; su ilavesi ile eritilmesi saglanir. Daha sonra
kaynatilmasi saglanir. Bu karigima kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek i¢in sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir
karigtirma islemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden 6nem arz eder.

Kaynatma esnasinda kaynama sicakligi da dnemlidir. Helva iiretimi i¢in 115-120 °C sicaklik araligi uygun
olur. Istenilen kivamli seker surubu bu sicaklik araliginda saglanir. Bu islem asamasinda helva iiretiminde énemli
bilesenlerden biri olan sitrik asit ilavesi yapilir.

Diger Bilesenlerin Karigtirilmasi: Kaynamis olan seker surubu pisirme kazanina alinir. Daha sonra sira ile
icerisine tahin, bugday unu, renklendirici, aroma verici ve en son olarak da ceviz i¢i ilavesi yapilir. Bu ilaveler
yapilirken karigtirma iglemine devam edilir. Bu islem paslanmaz kazan igerisinde donen karigtiricilarla saglanir.

Pisirme: Bu asamada elde edilen karisima kisa siireli bir pisirme islemi uygulanir. Burada pisirmenin
tamamlandigina tamamen ustalik becerisine bagl olarak karar verilir. Uriin uygun kivam ve pisirme durumuna
ulastiginda dolum tanklarina alinir. Bu dolum islemi; tiriiniin sogumasina mahal vermemek adina hizli bir sekilde
yapilir.
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Muhafaza Kosullar1 ve Ambalajlama: Hazirlanan helvalar sogumak iizere dinlenmeye alinir. Yaklagik olarak
1 giin kadar dinlendirmede kalir ve ardindan tiiketime hazir hale gelir. Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlisi; serin,
kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan ortamlarda muhafaza edilir. Gida ile temasa uygun
ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

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

Usak ilimizde uzun yillardir tiretilen, bolge kiiltiirtinde bilinirliligi bulunan, hazirlanmasi ustalik becerisi ve
emek isteyen Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tatlisinin; iiretildigi cografi simir ile iin bagi bulunur. Usak Gelin
Helvasi/Usak Gelin Tatlisinin tiim tiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatérliigiinde; Usak Ticaret ve Sanayi Odasi ile Usak il
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci; Usak Gelin Helvasi/Usak Gelin Tathisi; cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugunu,
iiriiniin bilesen listesi ile “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigini
denetler. 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 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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13. Gaziantep / Antep Ayvah Eksili Tarakhk

Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.02.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 18.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1084

: 18.04.2022

: C2021/000065

: 10.02.2021

: Gaziantep / Antep Ayvali Eksili Taraklik

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

. Incilipar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkamil GAZIANTEP
: Gaziantep ili

. Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik ibaresi, asagida yer alan logo ve

mahre(; isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir.
Uriiniin ~ kendisi veya ambalaji {izerinde  kullanilamadiginda,
Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik ibaresi, logosu ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik; ana bilesen olarak koyun pirzola et, ayva, sogan, sal¢a ve gesitli
baharatlar kullanilarak iiretilen yemektir. Bir porsiyon Gaziantep/Antep Ayval Eksili Taraklik yemeginde; 2-3 adet
pirzola, 4-6 dilim ayva ve 3-5 kagik yemek suyu bulunur.

Koyunun sirt boliimiinden elde edilen pirzola, cografi sinirda “taraklik” olarak adlandirilir.

Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik yemeginin geg¢misi eskiye dayanir. Yemek genellikle, ayvanin
mevsimi olan eyliil-subat aylarinda yogun olarak iretilir. Gaziantep mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik i¢in bilesenler: (4-5 Kisilik)

1-1,5 kg koyun pirzola eti (taraklik kismindan)

2-3 adet biiyiik boy ayva (400-600 g)

2-3 adet orta boy kuru sogan (200-300 Q)

30-35 g domates salgasi

30-35 g biber salcas1

100-150 g sadeyag (250-300 ml zeytinyagi veya 100-150 g tereyagi)
30-35 ml nar eksisi veya limon suyu ya da koruk suyu
5-10 g karabiber

11 su veya domates suyu

10gtuz

Istege gore 10-12 adet arpacik sogan (kiska) (300-350 g)
Istege gore 40-50 g sarimsak
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Hazirlanmast:
Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik yemeginin iiretiminde, iki yontem kullanilir.

1- Pirzola et, bir 1zgara tavaya veya mangala koyularak etin suyunu i¢inde tutarak her iki yiizeyi de esit

miktarda mithiirlenir ve tam pismeden atesten alinir. Bir tencere i¢ine dogranan soganlar ve istege gore
sarimsaklar pembelesinceye kadar yagda kavrulup iizerine miihiirlenen etler, salca, tuz, su ve istege gore
arpacik sogan ilave edilerek etler yumusayincaya kadar yaklasik 30-40 dakika kisik ateste pismeye
birakilir. flave edilen su, karisimin yiiksekligini 3-4 cm gegmelidir.
Ayvalar, tercihen soyulmadan dikey olarak 4 veya 6 pargaya boliiniir, i¢ ¢ekirdegi temizlenir ve etlerin
pismesine yakin tencereye ilave edilir. Yaklasik 6-7 dakika daha pisirildikten sonra yemege eksisi (nar
eksisi, limon suyu ya da koruk suyu) ve baharatlar eklenip 3-5 dakika daha pisirildikten sonra servis
yapilir.

2- Bir tencere igine dogranan soganlar ve istege gore sarimsaklar pembelesinceye kadar yagda kavrulup

iizerine pirzola et eklenir ve et suyunu cekinceye kadar pisirilir. Uzerine salca, tuz, su ve istege gore
arpacik sogan ilave edilerek pisirmeye devam edilerek etler yumusayincaya kadar yaklasik 50-60 dakika
kisik ateste pisirilir. Ilave edilen su, karisimin yiiksekligini 3-4 cm gegmelidir.
Ayvalar, tercihen soyulmadan dikey olarak 4 veya 6 parcaya boliiniir, i¢ ¢ekirdegi temizlenir ve etlerin
pismesine yakin tencereye ilave edilir. Yaklasik 5-7 dakika daha pisirildikten sonra yemege eksisi (nar
eksisi, limon suyu veya koruk suyu) ve baharatlar eklenip 3-5 dakika daha pisirildikten sonra servis
yapilir.

Bir porsiyon Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik yemeginde; 2-3 adet pirzola, 4-6 dilim ayva ve 3-5
kasik yemek suyu bulunur.

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

Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Tarakligin gegmisi eskiye dayanir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiirinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple cografi simirla iin bagi bulunan Gaziantep/Antep Ayval Eksili Tarakligin tim
iiretim agamalar1, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi,
Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odasi
Birligi ile Gaziantep Universitesi Gastronomi Boliimiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere bes kisiden
olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Gaziantep/Antep Ayvali Eksili Taraklik ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda goérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin
alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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14. Gaziantep Omaci/ Antep Omaci / Pisik Koftesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.09.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1085

Tescil Tarihi : 18.04.2022

Basvuru No : C2021/000336

Basvuru Tarihi 1 06.09.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Omaci / Antep Omac1 / Pisik Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep’i Gelistirme Vakfi

Tescil Ettirenin Adresi . Incilipar Mah. 36004. Cad. No:4 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi . Gaziantep Omaci/Antep Omaci ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Omaci/Antep Omaci
ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Omact/Antep Omact, kuru yufka ekmeginin ya da kuru 223 sayi ile cografi isaret olarak tescilli
Gaziantep Tirnakli Pidesinin/Antep Tirnakli Pidesinin_elle ufalanip igine 356 sayi ile cografi isaret olarak tescilli
Gaziantep Peyniri/Antep Peyniri/Antep Stkma Peyniri, domates, biber, sogan ve yag ilave edilip yogrulduktan sonra
elle sikilarak soguk servis yapilan ekmek koftesidir. Uriin, kivamini kuru ekmekten alir. Bekletilirse icerisindeki
domates, ekmegi yumusatarak hamurlagsmasina neden olup tadini kaybeder. Bu sebeple hemen tiiketilmesi tavsiye
edilir.

Gaziantep Omaci/Antep Omact yemeginin tarihi Cumhuriyetin ilk yillarina dayanir.

LEINTS LEINTY CEINT3

Cografi sinirda bu yemek; “ogmag”, “umag”, “Ovelemeg”, “6vmeg”, veya “pisik koftesi” seklinde farkl
isimlerle anilmistir.

Gaziantep Omact/Antep Omacinin iiretimi, cografi sinira 6zgii kosullar barindirir. Bu sebeplerle Gaziantep
Omaci/Antep Omacinin cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Gaziantep Omaci/Antep Omaci i¢in bilesenler: (4-6 kisilik)

400-500 g yufka ekmek ya da ufalanmig kuru Gaziantep Tirnakli Pidesi /Antep Tirnakli Pidesi
125-175 g salamura/taze Gaziantep Peyniri / Antep Peyniri / Antep Sikma Peyniri

400-500 g kabuklar1 soyulmus olgun domates

2 adet kuru/taze sogan

30-40 g maydanoz veya 5-6 adet asma yapragi

10 g salga ya da 35-40 g kirmiz1 pul biber

2 adet yesil/kirmizibiber

25-30 g sadeyagi/tereyagi veya 65-70 | zeytinyagi

Istege gore 20 g sarimsak

Sebzeleri temizlenip ince olarak kiyilir. Biyilk bir tepsinin igine, rendelenmis ya da ince kiyilmig salamura
veya taze Gaziantep Peyniri/Antep Peyniri/Antep Sikma Peyniri eklenerek karigtirilir. Yufka ekmekler veya kuru
pideler elle ufalanip bu karigima eklenir. Kiip seklinde dogranmis domatesler, domatesin ekmegi yumusatarak
hamurlasmasina firsat vermeden yavas yavas eklenir. Uzerine yag ilave edilip karisim hamurlasmayacak sekilde gok
az yogrularak 30-80 gramlik sikimlar haline getirilerek tabaklara yerlestirilerek tiiketilmeye hazir hale getirilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Omaci/Antep Omaci gegmisi eskiye dayanir. Uretimi, cografi smira 6zgii kosullar barmdirir ve
iiretiminde, ayni cografi sinirdan kaynaklanan Gaziantep Peyniri/Antep Peyniri/Antep Sikma Peyniri kullanilir. Bu
sebeplerle cografi smir ile in bagi bulunan Gaziantep Omaci/Antep Omacinin tiim {iretim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep’i Gelistirme Vakfinin koordinatorliigiinde ve Gaziantep’i Gelistirme Vakfi, Gaziantep
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odas: Birligi ile
Gaziantep Universitesi Gastronomi Béliimiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimryla bes kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet
halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Gaziantep Omaci/Antep Omaci ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.02.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 18.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1086

Tescil Tarihi : 18.04.2022

Basvuru No : C2020/055

Basvuru Tarihi 1 11.02.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Yiiksekova Cirek Peyniri

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: Peynir / Peynirler

: Mabhreg isareti

. Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odasi

: Jagros s Han1 Cengiztopel C - 503 Yiiksekova HAKKARI

. Hakkari ili Yiiksekova ilgesi

: Yiiksekova Cirek Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin
kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Yiiksekova Cirek Peyniri ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yiiksekova Cirek Peyniri, ilkbahar ve yaz aylarinda tamamen koyun siitii ile iiretilir. Peynirin telemesi
haslandiktan sonra elle yufka seklinde agilir ve lor peynirli bulamag stirtildiikten sonra rulo seklinde sarilir.

Uretimde kullanilan lor peyniri, bir nceki Yiiksekova Cirek Peyniri iiretiminden elde edilen peynir alt1 suyu
kullanilarak iiretilir.

Cografi sinirda Yiiksekova Cirek Peyniri igin, “penire ¢irik” veya “penire ¢irkirt” gibi “elastik veya haglanmis
peynir” anlamina gelen isimler de kullanilir.

Gegmisi eskiye dayanan Yiiksekova Cirek Peynirinin cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Yiiksekova Cirek Peynirinin bazi kimyasal ve biyokimyasal dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Kimyasal Ozellikler Deger

Kuru madde % 46,92 £ 1,32
Yag % 21,69 +2,30
Kuru maddede yag % 46,24 £ 4,85
Protein % 20,06 £ 2,36
Kl % 3,27 £ 0,50
Tuz % 2,81 £0,54

Kuru maddede tuz

% 6,00 + 1,15

Titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden)

% 0,77 £ 0,20

pH

% 5,18 £ 0,14

Biyokimyasal Ozellikler

Deger

Toplam azot

% 3,14 £ 0,37

Suda ¢6ziinen azot

% 8,76 + 3,14

Protein olmayan azot

% 3,35+ 1,63

Amino nitrojen orant

% 0,69 + 0,21

Lipoliz degeri

% 0,801 £ 0,293 meq / 100 g yag
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Uretim Metodu:

Yiiksekova Cirek Peynirinin iiretiminde, cografi smirda yetisen koyunun siitii tercih edilir. Tlkbahar ve yaz
aylarinda tamamen koyun siitii kullanilir.

Sagilan ve soguk zinciri bozulmadan iiretime alinan siitler, siiziiliir ve sagim sicakligt olan 32-34 °C’de
mayalanir. Siitiin pihtilastirilmasinda, genellikle ticari s1iv1 peynir mayasi olmak tizere, 100 litre siite, % 0,2 oraninda
peynir mayasi kullanilir. Pihtilagma, maya kuvveti ve maya miktaria bagl olarak 30 dakika ile 2 saat arasinda
tamamlanir. Olusan pihtinin teleme kirimi yapilir, kepgelerle bez torbalara doldurulur ve egimli bir zemin iizerine
konur. Torbalarin tizerine agirlik konularak peynir altt suyunun uzaklagmasi i¢in 5—6 saat bekletilir. Bez torbalardan
¢ikarilan peynirler, oda sicakliginda 1-1,5 saat fermantasyona birakilir. Telemenin tadina bakilir ve eksime olduysa
fermantasyonun tamamlandigina karar verilir. Bu asamada telemenin pH degeri 4,90-5,20 arasindadir.

Ham peynirler dilimlenip kazanlarda haglanir. Haglama 70—-80 °C’de, % 5 tuzlu su iginde ve 5-6 dakika
stireyle yapilir. Haglanan teleme, siizgecle alinip diiz bir yiizeye konur ve peynire, elle acilarak yutka sekli verilir.

Peynirin teleme kirimi yapildiktan sonra siiziilen peynir alt1 suyu, baska bir kazana aktarilarak kaynatilir ve
20-30 dakika dinlendirilir. Ust kisimda kalan ¢dzelti almir ve kazanin dibinde biriken lor peyniri ise bez torbalara
doldurulur. Uzerine agirlik konan torbalar, oda sicaklifinda 24 saat siireyle siiziilmeye birakilir. Elde edilen lor
peyniri, bir sonraki Yiiksekova Cirek Peynirinin iiretiminde kullanilmak {izere muhafaza edilir.

Bir 6nceki Yiiksekova Cirek Peyniri tiretiminden elde edilen lor peynirinden, 1 kg peynire 100 g lor olacak
sekilde (% 10 oraninda) alinarak az miktarda su ve tuz ilave edilip bulamag haline getirilir. Yufka seklinde agilmis
peynirin her iki yilizeyine lor peyniri bulamaci siiriiliip rulo bi¢iminde sarilarak son sekli verilir. Bu islemi takiben
peynirler oda sicakliginda 15-20 dakika sogumaya birakilir, her biri 1000 g olacak sekilde gramajlanarak strec filme
sarilir ve gida ile temasa uygun plastik ambalajlara konulduktan sonra taze olarak veya 10 giinliik bekletme
stiresinden sonra tiiketime sunulur. Yiiksekova Cirek Peyniri, +4°C’de ve 151k gérmeyecek sekilde 7-15 giin
muhafaza edilebilir.

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

Yiiksekova Cirek Peynirinin gegmisi dayanir eskiye ve cografi sinira dzgii iiretim metodu bulunur. Uretimde,
bir 6nceki peynir iiretiminden elde edilen lor peyniri kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Yiiksekova Cirek Peynirinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yiiksekova Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Yiiksekova Ticaret ve Sanayi
Odasindan, Yiiksekova Belediyesinden, Yiiksekova Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Hakkari Universitesi
Gida Miihendisligi Boliimiinden iirliin konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir kere, ayrica gerek goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullamlan bilesenlerin (siit, maya ve lor peyniri) ve bilesen miktarlarinin / oranlarmin
uygunlugu.

e Ozellikle mayalama, peynir alt: suyunun alinmasi, fermantasyon, haglama, sekil verme ve lor peyniri elde
edilmesi asamalar1 bakimindan {iretim metoduna uygunluk.
Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.
Gerekli goriilen durumlarda iiriinden numune alinarak, kimyasal ve biyokimyasal 6zelliklere uygunluk
bakimindan analiz edilmesi.

e Yiiksekova Cirek Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman ger¢ek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 28.05.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 18.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

: 1087

: 18.04.2022

: C2021/000220

: 28.05.2021

. Cubuk Visgnesi

: Visne / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
. Mense ad1

: Cubuk Belediyesi

: Yavuz Selim Mh. Atatiirk Cd. No:3 Cubuk ANKARA

. Ankara ili Cubuk ilgesi

: Cubuk Visnesi ibareli asaglda verilen logo ve mense adi amblemi, tiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Cubuk Visnesi ibareli logo ve menge adi amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Cubuk Visnesi; giilgiller familyasindan bilimsel ad1 Prunus cerasus L. olan saf Idris agac1 anacina bolgede
yetisen ve bolge sartlarina uyum saglayan visne veya kiraz agaci asilanarak yetistirilen agacin meyvesidir. Cubuk
Visnesi yuvarlakea, kalp seklinde ve ug tarafi kiittiir. Meyve kabugu koyu kirmizi renkte ve parlaktir. Cubuk Visnesi
suludur. Uriiniin suyu koyu kirmiz1 renkte ve meyve suyu verimi %79-80’dir. Meyve c¢ekirdegi ete yar1 bagh
durumda, meyve eti rengi koyu kirmizi ve meyve kabugu kalin olup meyve ¢atlamasi yoktur.

Cubuk Visnesi meyve boyu 19-21 mm, genis tarafin eni 20-22 mm, dar tarafin eni 18-20 mm olup meyve
agirhigl sapsiz 5,8-6,25 g, ¢ekirdek agirligr ise 0,3-0,4 g’dir. Cubuk Visnesinin, suda ¢dziinen kuru madde degeri
(Briks degeri) %17,2-20,2’dir. Su asitligi pH 2,7-3,1 ve titrasyon asitligi ise %1,91-2,91"dir.

Cubuk ilcesi daglarla gevrili olup kis aylar1 soguk gecer. Bu 6zellikler visne agaglarmin dinlenmesine ve
cicege gec donmesine neden olur. Boylelikle Cubuk Visnesi agaclart hem baharda olusacak dondan korunur hem de
visne hasadi ge¢ yapilir. Hasat zamani gece hava sicakligi 10-16°C, giindiiz hava sicakligir 25-35°C’dir. Hasat
zamani gece ile giindiiz arasinda sicaklik farki olmasi sayesinde visne kabugu sertlesir ve meyve daha uzun siire
sertligini korur.

Cubuk Vignesinin en 6nemli ayirt edici ozellikleri; meyvenin geg olgunlagmasi ve ge¢ hasat edilmesidir.
Cubuk Vignesinin hasadi temmuz ayinda baslar, agustos ayinda yogunlasir ve ekim ay1 sonuna kadar devam eder.

Cubuk Vignesi 33,9-38,9 TEAC mmol/L deger ile antioksidan kapasitesi yiiksektir. Buna uygun olarak
toplam fenolik madde igerigi 2150-2650 mg/L ve titrasyon asitligi de %1,91-2,91 olarak yiiksektir.

Meyvesinden hem eksi hem de tatli bir tat alinabilir. Tath tat, kiraz tadina yakindur.

Cubuk Visnesinin ge¢misi, Osmanli dénemine dayanir. Cubuk ilgesinde her yil, Cubuk Visnesi festivali
diizenlenir.
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Uretim Metodu:

Cubuk Visnesi fideleri, Idris agac1 anacina visne veya kiraz agac1 asilanarak veya bélgenin visne agacindan
alian gekirdek ile fide elde edilir ve daha sonra yine cografi sinirda yetisen visne agaci ile asilanarak elde edilir.

Anaglarin sonbaharda dikimi yapildiktan sonra 2 yil anag¢ gelisimi beklenir, daha sonra kalem veya yaprak
astlama yapilir. Asilama yapilacak dallar, cografi sinirda yetisen ve bolge sartlarina uyum saglayan visne veya kiraz
agaclarindan segilir. Asilama yapildiktan yaklagik 2 yil sonra agaglar iirlin vermeye baslar. Agaclarin her yil bahar
aylarinda budamasi yapilir.

Cubuk Visnesi bahgeleri igin ideal dikim araligi; taban arazilerde sira arasi 6 m ile sira iizeri 5 m, kirag
arazilerde bitki gelisimi diisiik oldugu icin ideal dikim aralig1 sira arasi 3 m ile sira iizeri 4 m’dir. Cubuk Vignesi
bahgesine ilk kurulus doneminde, dekara 2-3 ton yanmug giftlik giibresi verilir. Giibre olarak inek giibresi
kullanildiginda giibreleme 2 yilda bir, koyun giibresi kullanildiginda 3-5 yilda bir tekrarlanir.

Hasat zamani temmuz ila ekim aylar1 arasindadir. Cubuk Visnesi elle hasat edilir, soguk hava depolarinda 2-
4 °C derecede 7-10 giin muhafaza edilerek piyasaya sunulur.

Cubuk Visnesi taze olarak tiiketildigi gibi, dondurularak da muhafaza edilebilir. Dondurma islemi; vignelerin
saplari ayrildiktan sonra yikanip gida ile temasa uygun posetlere konularak -18 °C’de dondurulmasi suretiyle yapilir.
Dondurulan vigneler, -4 °C ila -10 °C derecede 6-9 ay muhafaza edilebilir. Tiiketilmeden 6nce 2-4 °C’de bekleterek
buzu ¢ozdiirtilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Cubuk Belediyesinin koordinatorliigiinde, Cubuk Belediyesinden 2, Cubuk Ziraat Odasindan 1,
Ankara Yildirim Beyazit Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojileri Béliimiinden 1
personel olmak tizere {iriin konusunda uzman 4 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Cubuk Visnesi i¢in denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Cubuk Visnesinin tadi, sululuk orani, rengi, bitylikliigii, meyve ve gekirdek agirliginin uygunlugu.
Briks ve titrasyon degerlerinin uygunlugu.

Arazi se¢imi, meyve agag¢larinin dikim araligi ve giibrelemesinin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Ambalajlama ve muhafaza kogullarinin uygunlugu.

Cubuk Vignesi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

I

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.01.2021 tarihinden
itibaren korunmak tizere 20.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1088

Tescil Tarihi : 20.04.2022

Basvuru No : C2021/051

Basvuru Tarihi : 31.01.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Usak Helvasi

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

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No:1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bi¢imi : Usak Helvast ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {irliniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Usak
Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Helvasi; kristal toz geker ve igme suyunun serbet haline getirilerek kaynatilmasiyla elde edilen seker
agdasinin agartilmasi ve {izerine tahin ilave edilmesi suretiyle iiretilen helvadir. Istege bagl olarak findik i¢i, kakao
ve 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 kullanilabilir.

Usak Helvasi; 250, 500 veya 1000 g agirligindaki paketler halinde satisa sunulur.

Usak Helvasinin iiretimi gegmisi eskiye dayanir. Usak yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Usak Helvasi firetiminde kullanilan bilesenler (105 kg i¢in)

— 50 kg beyaz seker

— 33-34 |l igme suyu

— 50 g sitrik asit

— 500 ml ¢éven suyu

— 55 kg tahin

— 8-10 kg findik i¢i (istege bagli)

— 8-10 kg Antep Fistig1 (istege bagl)
— 3-4 kg kakao (istege bagli)

Yapilisi:

Cirpma paletleri ile karistirma yapan buharli kazanlarda su ve seker 130 °C'ye kadar kaynatilip macun
kivamina getirilerek seker agdasi yapilir. Uzerine, 500 g ¢dven suyu eklenerek 5-10 dakika daha karistirilir.
Hazirlanan karigimin kivam, iki parmak arasinda bastirilarak belirlenir. Karigim sert ve kirilgan yapida, beyaz ve
kopiiklii goriintimde olmalidir.

Elde edilen karisim, 10-15 dakika bekletilerek yarim kiire seklindeki bakir kazana aktarilir. Icine tahin
eklenerek gida ile temasa uygun malzemeden iiretilen helva kiiregi ile dairesel hareketlerle homojen bir karigim elde
edilinceye kadar 10-15 dakika karistirilarak sitrik asit ilave edilir. Ardindan istege bagli olarak ¢esni ilavesi yapilir.
Daha sonra karigim, tahin ile seker agdasinin tam olarak karigmasini saglamak i¢in agdanin telli (kirilgan) yapisi
bozulmadan, 1siya dayanikli eldivenler kullanilarak 8-10 dakika daha el ile yogurulur. Karigimin sicakligi 70-75
°C’ye diisiinceye kadar 50-60 dakika beklendikten sonra gida ile temasa uygun 8-10 kg’lik plastik ya da paslanmaz
celikten yapilmis kaliplara konulup bekletme odalarinda ortam sicakligina kadar sogumasi i¢in 1 giin bekletilir.
Ertesi giin kaliplardan ¢ikartilan Usak Helvasi, 250, 500 veya 1000 g agirliginda olacak sekilde paketlenir. Uriiniin
raf 0mrii, serin ve kuru yerde muhafaza edilmesi kosulu ile 1 yildir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Usak Helvasi tiretimi gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinirla iin bagi bulunan Usak Helvasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Usak il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Usak Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikyet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Usak Helvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.07.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 20.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1089

Tescil Tarihi 1 20.04.2022

Basvuru No : C2021/000289

Basvuru Tarihi 1 26.07.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Aksaray Seker Boregi

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

Tescil Ettiren : Aksaray Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Zincirli Mah. Belediye Saray1 44.Cad. No 55 Merkez AKSARAY
Cografi Simir : Aksaray ili

Kullamim Bi¢imi . Aksaray Seker Boregi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Aksaray Seker Boregi ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aksaray Seker Boregi; kuyruk yagi, tereyagi, margarin, bugday unu, yogurt, yamurta, kabartma tozu ve ceviz
i¢i kullanilarak {iretilen serbetli tatlidir. Oval bigimindeki hamur, kalbura bastirilarak sekil verildigi i¢in tizerinde
gozenekler bulunur ve kalburabasti ismiyle de bilinir.

Aksaray Seker Boreginin gecmisi, Osmanli mutfagina kadar uzanir ve bolgenin mutfak kiiltiiriinde dnemli
bir yere sahiptir. Ozellikle bayramlarda, kiz isteme merasimlerinde, mevlitlerde, diigiinlerde vb. 6zel etkinliklerde
ikram edilir. Tok tutmasi sebebiyle ramazan ayinda iftar ve sahurda siklikla tiiketilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Aksaray Seker Boregi iiretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

250 g margarin

40 g tereyagi

40 g kuyruk yagi
450 g bugday unu
40 g yogurt

1 tane yumurta

10 g kabartma tozu
300 g beyaz seker
100 g ceviz i¢i
400 ml su

Birkag damla limon suyu

Bir tencerede margarin eritilir ve igine tereyagi ve 110 g un ilave edilerek un pembelesinceye kadar siirekli
karistirilarak kavrulur. Bagka bir tencerede kuyruk yagi eritilir, kavrulan bilesenlere ilave edilir ve sogumaya
birakilir.

Yogurt, yumurta, 340 g un, ceviz i¢i, kabartma tozu ve soguyan karisim, bir kap icine konur ve ¢ok sert
olmayan kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Hamur, ceviz biiyiikliigiinde
yaklasik olarak 25 pargaya boliinlir. Hamur pargalar bir kalburun iistiine konup bastirilarak, yaklasik 0,5 cm
kalinliginda yass1 oval sekli verilir ve yagli kagit serilmis tepsiye dizilir. Onceden 180 °C’ye 1sitilmis firinda,
hamurun yiizeyinde catlaklar olusup kizarincaya kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilip oda sicakligina (20-25°C)
gelinceye kadar sogumaya birakilir ve serbet dokmeye uygun derinlige sahip olan bir servis tabagina dizilir.

Serbeti hazirlamak i¢in beyaz seker ve su bir tencerede karistirilir ve kaynatilir. Kaynama baslayinca igine 2
ya da 3 damla limon suyu ilave edilip 5 dakika kaynatilir. Ocaktan indirilen, serbet 35 °C’ye kadar soguyunca oda
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sicakligindaki Aksaray Seker Boreginin lizerine gezdirilerek yavas yavas dokiiliir. En az yarim saat serbeti gekmesi
beklendikten sonra servis yapilir.

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

Aksaray Seker Boreginin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Aksaray Seker Boreginin liretimin tiim asamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Aksaray Belediyesinin koordinasyonunda ve Aksaray Belediyesi, Aksaray il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Aksaray i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam
3 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise
her zaman yapilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, {iretim metoduna uygunlugu ve Aksaray
Seker Boregi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 21.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1090

Tescil Tarihi 1 21.04.2022

Basvuru No : C2021/000231

Basvuru Tarihi 1 03.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kaymakli Kuru Kaymag:

Uriin / Uriin Grubu : Kuru kaymak / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit tiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kaymakli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bekiraga Mah. Belediye Cad. No:20 NEVSEHIR

Cografi Simir . Nevsehir ili Merkez ilgesi Kaymakli beldesi

Kullamim Bi¢imi : Kaymakli Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Kaymakli Kuru Kaymag: ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kaymakli Kuru Kaymagi; tereyagi kivaminda, protein ve yag oram yiiksek, gézenekli, kuru, hafif, sert ve
yarim ay goriiniimiinde olan ve inek siiti kullanilarak iiretilen kaymaktir.

Kaymakli Kuru Kaymaginda en az % 17,41 en ¢ok % 20,54 oraninda protein; en az % 68,88 en ¢cok %72,89
oraninda siit yagi bulunur.

Kaymakli Kuru Kaymagin gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinirin yemek kiiltiirii icinde 6nemli bir yere
sahiptir. Cografi sinirda, Kaymakli Kuru Kaymagi igin 2006 yilindan itibaren yillik periyotlarla Kaymak Festivali
diizenlenmektedir. Kaymakli Kuru Kaymagin iretimi, 6zellikle kaymagin kurutulmasi asamasinda cografi sinira
0zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kaymakli Kuru Kaymagimn iiretiminde, cografi sinirda beslenen ineklerden elde edilen siitler kullanilir.
Sagilan siitler gida ile temasa uygun kaplarda toplandiktan sonra beyaz ve ince bir tiilbentle siiziiliir. Siitii kaynatmak
icin; tandir evi olarak isimlendirilen ve yere gomiilii olan tandir kullanilir. Tandir evi 60 cm derinlik ve 62 cm
capinda olup tavaninda ve giiney cephesinde penceresi bulunur, tek goz odalidir.

Tandir evi, saman ve hayvansal giibre ile yakilip lizerine, 65 cm uzunlugunda ve 3 cm genisligindeki demir
cubuklar ¢apraz sekilde konur. 8 litre siit; bakir tencereye koyulup demir gubuklarin tizerine yerlestirilerek kaynatilir.
Kaynamaya basladiktan 5 dakika sonra tenceresiyle birlikte tandirdan alinir.

Tandirda yanan ates koz halindeyken, lizerine 63 cm ¢apinda ve 3,5 cm derinligindeki bakir tepsi yerlestirilir.
Tepsi 1sininca, beyaz tiilbentten siiziilen kaynamis siit, kademeli olarak 10 cm yiikseklikten baslayip 1 metre
yiikseklige kadar kaldirilarak tepsiye dokiiliir. Bu asamada siitiin yiizeyinde olusan kopiikler, kaymagin gézenekli
yapida olmasini saglar. Kaymak kuvvetli ateste pisirilmedigi i¢in, atesin tekrar kuvvetlenmemesi amactyla, tandir
evinin yere gomiilii olan zemindeki bacasi, kumas yumagi ile tikanir ve siit, 6-7 saat pigsmeye birakilir.

Kaymak; pistikten sonra bakir tepsinin kenarlara yapisan kaymak bigak ile ayrilir. 1 m uzunlugunda ve 1
cm capinda olan oklava ile tepsiden alinir. Tepsiden kaldirirken yarim daire seklini alan kaymak, ters ¢evrilmis
kalburun iizerine konur. Kalburun yaricap1 40 cm ve yiiksekligi 30 cm olup tabaninda, yaklasik 0,8 cm ¢apinda
delikler bulunur. Cevresi agagtan, delikli kismu ise deriden mamul sirimlarla yapilmistir. Yag kaymagin bakir
tepsiden dagilmadan kaldirilmasi ve bu amagla 6zel olarak iiretilmis kalbura konulmasi agsamasi ustalik becerisi
gerektirir.

Yas kaymak, delikli kalburun iizerinde ve 4-12 °C arasindaki sicaklikta giines gérmeyen, gida hijyeni
kriterlerine uygun bir alanda 24 saat bekletilerek kurutulur. Kalburun delikli olmasi, {istten ve alttan ayni sartlardaki
havay1 alan kaymagin her tarafinin esit sekilde ve esit siirede kurumasini saglar. Kaymakli Kuru Kaymagin iiretimi,
tiim y1l boyunca yapilabilir.
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Kaymakli Kuru Kaymagi buzdolabinda 14 giin saklanabilir. Soguk zinciri kirtlmadan -1 ila -18°C araliginda
1 yil muhafaza edilebilir. Kaymakli Kuru Kaymag1 yarim daire seklinde ve gida ile temasa uygun ambalajlarda
satiga sunulur.

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

Kaymakli Kuru Kaymagin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin yemek kiiltiirii icinde dnemli bir yere
sahiptir. Uretimi, 6zellikle kaymagimn kurutulmasi asamasinda cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik
becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Kaymakli Kuru Kaymagin tiim {iretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kaymakli Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Nevsehir Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve
Kaymakli Belediye Bagkanligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan 2 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman
gerceklestirilir. Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenler ile arag¢ ve gereglerin uygunlugunu; iiretim metoduna
uygunlugu; triiniin gériinimiiniin ve muhafaza kosullarinin uygunlugunu ve Kaymakli Kuru Kaymagi ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 05.02.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11091

Tescil Tarihi 1 25.04.2022

Basvuru No : C2021/057

Basvuru Tarihi 1 05.02.2021

Cografi Isaretin Ad : Bayrami¢ Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve s1v1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bayramig Ziraat Odas1

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

Kullamim Bi¢imi : Bayramig¢ Zeytinyag: ibareli agagida verilen logo ve menge ad1 amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Bayramig¢ Zeytinyagi ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igsletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Bayrami¢ Zeytinyagi, yiiksek meyvemsilik 6zelligine sahip, hafif akici ve hafif icimlidir. Damakta hafif-orta
bir acilik ve ge¢ gelen hafif-orta yakicilik hissi birakir. Aroma ozellikleri bakimindan Ayvalik gesidi zeytinin
karakteristik duyusal 6zellikleri olan yesil domates, yesil elma, ¢imen, enginar ve yumusak meyvemsi aromalardan
en az birini icerir. Bununla birlikte, cografi siirin ekolojik ve klimatolojik 6zelliginden kaynaklanan zencefil, ¢am,
olgun meyve, ¢agla, ¢igek, vanilya, taze ceviz ve nektarin aromalari da igerebilir.

Bayramig ilcesi, Canakkale ilinin giineyinde, Kaz Daglarinin kuzeybatisinda yer alir ve yiiksek rakima
sahiptir. {lgenin sahip oldugu iklim kosullari, toprak yapisi ve su kaynaklari nedeniyle, Bayramig Zeytinyag1, aroma
bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir.

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

Bayramig, Kaz Daglarinin kuzey yamaglarindan dogan ve Canakkale Bogazina ddkiilen Karamenderes
Nehrinin tagidig1 mil ve besin elementleri yoniinden zengin, aliivyal toprak tipine sahiptir. Sulamada ise, kaynagini
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Kaz Daglarindan alan nehir ve irmaklar kullanilir. Yagisla beslenen su kaynaklarinda, jeolojik yapinin ayrismasi
sonucu ortaya ¢ikan mineraller yiliksek seviyede bulunur. Topragin ve suyun besin elementlerince zengin olmasi,
Bayrami¢ Zeytinyagmin aroma bilesen icerigini olumlu etkiler.

Bayrami¢ Zeytinyaginin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Bayrami¢ Zeytinyagmin Kimyasal Ozellikleri

Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) <0,8
Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag) <20
fyot sayis1 80,00 - 93,00
UV absorbans degeri (232 nm) K232 <2,50
UV absorbans degeri (270 nm) K270 <0,22
Tablo 2. Bayramig¢ Zeytinyaginin Ayirt Edici Aroma Bilegenleri Kompozisyonu (%)
Hekzanal 36,15+2,73
E-2-hekzenal 26,14 + 2,54
Aldehit bilesenleri
Z-3-hekzenal 6,96 + 0,69
2,4-hekzadienal 3,45+ 0,50
Asetil ester bileseni Hekzil asetat 2,68 +0,43
a-zingiberen 0,48 £0,15
Terpen bilesenleri
a-pinen 1,51+0,24

Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesenleri arasinda, zeytinyaginda istenen duyusal algilamay1 saglayan 6
karbonlu aroma bilesenleri yogun olarak yer alir. Hekzanal bilesigi zeytinyaginda elma ve yesil ¢imen; E-2-hekzenal
bilesigi zeytinyaginda act badem, yesil veya yesil buruk duyusal algilama olusturur. Z-3-hekzenal bileseni, giicli
bir yesil yaprak benzeri duyusal algilamay: saglar. Ester bileseni hekzil asetat ise tatli, meyvemsi bir duyusal alg1
olusturur.

Ayirt edici aroma bilesenleri toplami bakimindan, Bayrami¢ Zeytinyagi, yesil notalar1 baskin, meyvemsilik
hissiyat1 yogun, ¢imen, ¢agla, enginar, yesil elma, cam, zencefil, yesil domates, nektarin gibi duyusal algilamalardan
en az birini veya birden fazlasini igerir.

Uretim Metodu:
Hasat

Cografi sinirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi zeytinler elle, taraklarla veya makinali derim ydntemleriyle, zarar
gormeyecek sekilde hasat edilir. Hasat zamani tayini olgunluk indeksi ile belirlenir. Yere diismiis, topraga temas
etmisg, hasat zamani gecikmisg, berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis, hastalik unsurlari tagiyan
zeytinler ile Ayvalik ¢esidi disindaki zeytinler, Bayrami¢ Zeytinyagi iiretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullari

Hasat edilen zeytinler, gida yonetmelikleri uyarinca gida ile temasa uygun, temiz, havalanabilir nitelikli
plastik kasalarda bekletilir. Zeytinyag: iiretimi, hasat sonras1 48 saat i¢inde gerceklestirilir.

Zeytinlerin Temizlenmesi

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

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

Zeytinlerin Yogurulmasi (Malaksasyon)

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

Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle gergeklestirilir:

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

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

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

Bayrami¢ Zeytinyaginin Tasinmasi ve Depolanmasi

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

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

Zeytinyaginin Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesi

Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber / yesil renkli cam sige kullanilir. Tiirk Gida Kodeksi Gida
Ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun ambalaj kullamlir. Ambalaj dolumu
yapilan zeytinyag1 i¢in agirlik veya hacim kontrolii yapilir. Kontrol sonrasi ambalajlarin kapaklari sizdirmaz sekilde
kapatilir. Ambalajin {izerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri, Bayrami¢ Zeytinyag ibareli logo ve mense adi
amblemi yer alir.

Bayrami¢ Zeytinyaginin {iretimi, depolanmasi, taginmasi ve ambalajlama iglemlerinin tiimii cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme

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

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, mayi1s - temmuz aylar1 arasinda yapilir. Ayrica sikayet {izerine
ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
Bayramig Ziraat Odas1 tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.



2022/124 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 05.05.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

72

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

akrwnE

6.

Uretimden ambalajlamaya kadar tiim asamalarin cografi sinirda gerceklesmesi.

Cografi sinirdan temin edilen Ayvalik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasi.

Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunluk.

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

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

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 23.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 25.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1092

1 25.04.2022

: C2021/000128

: 23.03.2021

: Erzurum Sucugu

. Sucuk / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

: Mabhreg isareti

. Erzurum Ticaret Borsasi

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

i Erzurum Sucugu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Sucugu ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Sucugu; biiyiikbas hayvanlardan (sigir, diive dana) elde edilen etin kiyma haline getirildikten sonra
tuz, beyaz seker ve cesitli baharatlar ilave edilerek olusturulan sucuk hamurunun dogal veya yapay kiliflara
doldurulup olgunlastiriimasiyla iiretilen fermente kurutulmus et tiriiniidiir.

Erzurum Sucugunun iiretiminde; kesiminden dnce yorulmamus, fermente olabilen, karbonhidrat miktar1
glikojene doniismemis hayvan eti kullanilir. Bu etin pH’s1 5,90°in iizerindedir. Etler fazla yaglarindan ve
sinirlerinden armdirilmus, iyi sogultulmus veya dondurulmustur. Uretimde, koyunlardan elde edilen kuyruk yagi
kullanilir, kesinlikle i¢ yag ve ¢6z yagi kullanilmaz.

Erzurum Sucugunun rengi; kiremit renginden koyu kahverengine kadar degisen renk ve tonlarda olur. Sucuk
etin baharatlarla harmanlanmasi1 ve fermentasyon islemine tabi tutulmasiyla elde edilmis olgunlagsmis sucuk
kokusuna sahiptir. Yine Erzurum sucugu igerisindeki baharatlarin etkisi ve ge¢irdigi fermentasyon sonucu fermente
et tadina sahip bir tirtiniidiir. Kilif ile sucuk hamuru arasinda hava boslugu bulunmaz. Kesit yilizeyi mozaik goriiniiste
olur ve hava boslugu ile ¢atlak olmaz.

Tablo: Erzurum Sucugunun Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Deger
Rutubet, % (m/m), en ¢ok 40
Kiirleme tuzu ppm, en ¢ok (nitrit igerigine sahip) 150

pH 4,7-5,4
Hidroksiprolin, mg/100 g, en ¢ok 400

Boyar madde Bulunmaz.
Protein (N x 6,25), % (m/m), en az 18

'Yag, % (m/m), en ¢ok 30
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Tuz kg/kg en ¢ok 2

Beyaz seker kg/kg en ¢ok 0,5

Erzurum Sucugunun ge¢misi eskiye dayanir. Erzurum’un yemek kiiltiirii icine énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Sucugunun iiretiminde kullanilan et; tercihen Erzurum ilinin bitki ortiisii agisindan zengin
meralarinda, acik havada gezerek dogal yemlerle beslenen biiyiikbas hayvanlarin, genellikle kol ve dos etlerinden
elde edilir. Uretimde kullamlan kuyruk yag1 da, tercihen Erzurum’daki meralarda beslenen koyunlardan elde edilir.

100 kg Erzurum Sucugunun Bilesenleri:
85 kg et
15 kg kuyruk yagi

5 kg sucuk kombi (Erzurum sucugu i¢in kirmizibiber, karabiber, kimyon, yenibahar, zerdegal, zencefil, beyaz
biber, kisnis, tar¢in vs.)

1,7 kg kiirleme tuzu
100 g kg baybal

Baybal; Sodyum Asetat (E 262), Sodyum Sitrat (E 331), Sodyum L-Askorbat (E301), L-Askorbat (E300)
den olusan et tiriinleri i¢in koruyucu katki maddesidir.

Biiyiikbag hayvanlardan elde edilen 0-4 °C sicakliginda etin kabulii yapilir. Parga etler kiyma makinesinde
kiyilarak kiigiiltiiliir. Kiyma makinesinde kiigiiltiilen ete hayvansal yag kiirleme tuzu ve baharat karigimi ilave edilip
bir gece bekletilen et homojen hale gelmesi ve daha kiiciik pargalara ayrilmasi i¢in ikinci kez kiyma makinesinden
gegirilir. Hazirlanan karisimlar 4°C de 24 saat boyunca pH degeri 5,9’a diisene kadar dinlendirilir. Bdylece sucugun
olgunlastirilmasi saglanir. Hazirlanan karigimlar dogal veya yapay kiliflara dolum makinesi ile doldurulur.
Doldurma islemi tamamlanan sucuklar fermentasyon ve olgunlagtirma iglemi i¢in 20-22 °C de 52 saat boyunca pH
degeri 5,4’den kiigiik oluncaya kadar olgunlasmasi i¢in bekletilir. Paketlenmeye alinan sucuklar tiiketime hazirdir
ve depolamak gerekirse 4 °C de saklanir.

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

Erzurum Sucugun gec¢misi eskiye dayanir. Erzurum’un yemek kiiltiirii igine 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Erzurum Sucugunun tiim iiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasi koordinatérliigiinde ve Erzurum Ticaret Borsasi, Atatiirk Universitesi
Gida Miihendisligi Béliimii ile Erzurum il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimryla
olusan toplam ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikdyet halinde ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunlugu, iiriiniin
kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ve Erzurum Sucugu ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 11.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak iizere 25.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1093

Tescil Tarihi 1 25.04.2022

Basvuru No : C2021/000241

Basvuru Tarihi 1 11.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kinik Kuru Domatesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kinik Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Asagi Mah. Atatiirk Cad. Kinik IZMIR

Cografi Simir : Izmir ili Kinik ilgesi

Kullanim Bicimi : Kinik Kuru Domatesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Kinik Kuru Domatesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kinik Kuru Domatesi; domateslerin hasattan hemen sonra isletmecilerin istegine gore ortadan ikiye kesilip
ya da dilimlenerek giinesin altinda kurutulmasiyla elde edilen domates kurusudur. Kimik Kuru Domatesinde
kullanilan domateslerin belirli bir ¢esidi bulunmaz, kurutmaya elverisli domatesler tercih edilir.

Kinik Kuru Domatesinin likopen degeri 200-250 mg/kg; rengi, L degeri bakimindan 21-25, a degeri
bakimindan 14-17, b degeri bakimmdan 8-11, kuru madde orani %73-80, nem oram1 % 20-27 ve seker oran1 % 24-
27 arasindadir.

Kinik Kuru Domatesinin ge¢misi eskiye dayanir. Kinik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kiik Kuru Domatesinin iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen domatesler kullanilir.

Kinik ilgesinde yetistirilen domateslerin ¢ekirdekleri, hasat doneminde toplanip kurutularak bir sonraki
dénemde tohumluk olarak kullanilir. Tohumluk olarak ayrilan g¢ekirdekler, takip eden yilin subat-mart ayinda
viyollere dikilerek fide elde edilir ve bu fideler dikilir.

Hasat edilen domatesler, hasattan hemen sonra temizlenip yikanarak genellikle 20-25 kg’lik kasalara
konularak sergi adi verilen kurutma alanlarma gotiiriiliir. Isletmenin uygulamasina gore kesilen ya da dilimlenen
domatesler, beyaz guhalar tizerinde serilip 7-10 giin siireyle giineste kurumaya birakilir.

Kurutma islemi tamamlanmus {irtinler, delikli guvallara konularak, yaklasik 4°C’lik soguk hava depolarinda
muhafaza edilir. Kinik Kuru Domatesi; istenilen gramajlarda vakumlu ambalajlarda piyasaya arz edilir.

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

Kinik Kuru Domatesinin ge¢misi eskiye dayanir. Kinik ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Ayrica liretimde kullanilan domatesler, cografi sinirdan temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bag1 bulunan Kinik Kuru Domatesinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kinik Belediyesinin koordinasyonunda, Kinik Cift¢i Mallar1 Koruma Baskanligindan, Kinik ilce
Tarim ve Orman Miidiirligiinden ve Kinik Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim merci tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikdyet
halinde ise her zaman gerceklestirilir.
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Denetim merci tarafindan; iiretim metoduna uygunluk, muhafaza kosullar1 ile Kinik Kuru Domatesi
ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



2022/124 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 05.05.2022

77

23. Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.01.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 26.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

1 1094

1 26.04.2022

1 C2021/047

: 30.01.2021

: Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbast

: Corba / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Akyurt Belediyesi

: Beyazit Mahallesi, 9 Mayis 90 Caddesi, No: 34 Akyurt ANKARA
: Ankara ili Akyurt ilgesi

: Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi ibareli agsagida verilen logo ve

mahre(; isareti amblemi, {irliniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj iizerinde kullanilamadiginda, Akyurt Toyga
Ast / Akyurt Toyga Corbasi ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

s

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akyurt Toyga As1 / Akyurt Toyga Corbasi; siizme yogurt, biitiin yarma, un, yumurta ve su kullanilarak
iiretilir. Uzerine pul biber, nane ve tereyagl sos dokiilerek servisi yapilir.

Akyurt Toyga As1 / Akyurt Toyga Corbasinin gegmisi eskiye dayanir. Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olup 6zellikle diiglin, mevlit, cenaze ve hact ugurlamasi yemeklerinde pisirilir. Diigiinlerde
yapildigt i¢in “diigiin ¢orbas1” da denir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yarma iiretimi
Uretimde kullanilan yarmanin cografi sinirdan temin edilmesi tercih edilir.

Yarma igin sert bugday kullanilir. Bugdaylar biiyiik eleklerle elenerek temizlenir. Bu isleme yorede “ekin
calkama” denir. Elenen bugdaylar eski yontem olan tas degirmenlerde veya elektrikle ¢alisan degirmenlerde
ogitiiliir. Tag degirmenlerde 6giitme isleminde bugdaylar tas dibeklere bosaltilir ve az miktarda su serpilerek
karigtiritlir.  Tokmakla doviilerek kabuklarinin soyulmasi saglanarak yarma elde edilir. Elektrikle caligan
degirmenlerde ise bugdaylar doviildiikten sonra veya degirmende Ogiitiildiikten sonra suyun iginde ovularak
kabuklar1 temizlenir. Suyu siiziildiikten sonra yarmalar, temiz bir yere serilen bezin {izerine ince bir tabaka halinde
ve araliklarla yayilarak 1-2 giin kurutulur. Kurutulan yarmalar, bilyiik eleklerle (kalbur) elenerek temizlenir, genis
bir tepsi veya hamur agma tahtasina bosaltilir ve olasi yabanct madde ayiklamasi yapildiktan sonra ¢uvallara
doldurulup kuru bir ortamda depolanir.
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Akyurt Toyga As1/ Akyurt Toyga Corbasi iiretimi

5 kisilik corba icin bilesenler

300 g slizme yogurt
100 g 1slatilmisg yarma
1 adet yumurta

20 g bugday unu

1800 ml su

15gtuz

10 ml siviyag

50 g tereyagi

Kuru nane, pul biber

Corbanin yapimi esnasinda yarmalar 2 yontemle hazirlanir. Birinci yontemde; yarmalar yikanip siiziiliir. 400
ml suyun i¢inde sigsmeleri i¢in 1 gece bekletilir. Ertesi giin yarmalar siiziiliir. Derin bir tencerede siizme yogurt,
yumurta, un ve 600 ml su iyice karistirilir. Uzerine yarmalar ve 400 ml soguk su eklenip karistirilir. Karigima siviyag
eklendikten sonra ocaga konur ve kaynayincaya kadar gida ile temasa uygun tahta kasikla karistirilir. Corba
kaynamaya baslayinca 1 L sicak su eklenir ve karistirmaya devam edilir. Corba kaynayinca ates kisilir, tuz eklenir
ve karistirtlir. Corbanin igindeki yarma taneleri pisince ocak kapatilir. Corbanin pismesi yaklasik 1 saat siirer.

Ikinci yontemde ise; bir giin dncesi geceden yarma ve siizme yogurt karistirilip torbalara doldurulur. Bir gece
bekletilir. Ertesi sabah igine un ve yumurta kirilir ve gorba yapilir. ilgede iki yontem de kullanilir. Ikinci yéntem
ozellikle diigiin gibi kalabalik davetlerde Akyurt Toyga Asi / Akyurt Toyga Corbasi yapilacagi zaman kullanilir.

Bir tavada eritilen tereyagina pul biber eklenir. Ocaktan almaya yakin nane katilir. Akyurt Toyga Ast/ Akyurt
Toyga Corbasinin servisi yapilirken {izerine tereyagli sos gezdirilir.

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

Akyurt Toyga Ast / Akyurt Toyga Corbasinin gegmisi eskiye dayanir ve Akyurt ilgesinin mutfak kiiltiiriinde
o6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii tiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Akyurt Toyga Ast/ Akyurt Toyga Corbasinin tiim {liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Akyurt Belediyesinin koordinatdrliigiinde, Akyurt Belediyesi, Akyurt ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Akyurt flge Saglik Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve
sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan yarmanin cografi sinirdan temin edilmesi.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Akyurt Toyga Ast / Akyurt Toyga Corbasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 27.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 26.04.2022 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

: 1095

1 26.04.2022

: C2020/420

1 27.11.2020

: Zara Bali

: Bal /Bal

: Mabhreg isareti

: Zara Ziraat Odas1

: Demirciler Zara SIVAS

. Sivas ili Zara ilgesi

: Zara Bali ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Zara Bali ibareli logo ve mahreg¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Zara Bali; cografi sinirin florasinda yetisen bitkilerle beslenen, Kafkas irk1 ve melezi arilar tarafindan iiretilen
¢igek balidir. Hasad1 agustos ay1 ortasinda baslayip eyliil ay1 ortasina kadar siiren Zara Bali, petekli ve siizme bal

olarak iki sekilde piyasaya sunulur.

Onemli aricilik merkezlerinden biri olan Zara ilgesinde aricilik faaliyetleri 1350-1800 metre yiikseklikteki
yaylalarda yapilir. Bolgede basta kekik olmak tizere geven, kus figi, nane, ballibaba, bogiirtlen, sigirkuyrugu, 6lmez
otu, tag yoncasi, sogiit, yonca ve siitlegen bitkileri zengin bir flora olusturur.

Zara Balinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Ozellik Deger
Prolin 750-1200 mg/kg

Sakkaroz (en fazla)

%5

Fruktoz+glukoz orani (en az) % 65
Fruktoz/glukoz 0,9-14
Nem orant % 16-17
Diastaz sayis1 (en az) 8
fsellz(li:)gézﬁnmeyen madde (en 0,1/100 g
Elektrik iletkenligi (en fazla) 0,8 mS/cm

Balda protein ve ham bal delta
C13 degerleri arasindaki fark

-1 veya daha pozitif

Balda protein ve ham bal delta
C13 degerinden hesaplanan C4
sekeri orani (en fazla)

%7
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HMF degeri (en fazla) 40 mg/kg
Naftalin (balmumunda) (en fazla) | 10 ppb

Zara Balinin organoleptik 6zellikleri:

Renk: Geven (keven) polenleri yogun olan bal agik sari1, kekik polenleri yogun olan bal ise koyu kirmizidir.
Tat: Buruk ve hafif keskindir.
Kivam: Koyu kivamlidir.

Zara Balinda baskin polenler; Astragalus subs. (Fabaceae) (% 42), belirgin polenler ise; Apiaceae (%12),
Lamiaceae (%7), Asteraceae (%), Onobrychis subs. (Fabaceae) (%4), Dipsaceae (% 2)’dir.

Zara Balinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim iiriinleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Zara Bal1 ¢igek bali olup petekli ve siizme bal olmak {izere 2 farkli sekilde iiretilir.
Zara Bali tiretiminde kullanilan kovanlar Langstroth tipi modern kovanlar olup TSE standartlarina uygundur.

Zara’da aricilik faaliyeti sabit aricilik seklinde yiiriitiiliir. Ekim-kasim aylarinda baslayan kiglama igin
Zara’da uygun bir yeri olmayan Zara Bal1 lireticileri kislama i¢in ilge disina ¢gikar. Kislama alani olarak genellikle
Tokat, Hatay, Osmaniye, Adana, Iskenderun, Mugla, Antalya ve Sivas illerinde valiliklerin uygun gordiigii alanlar
kullanilir.

Kislama:

Arilarin kig1 gecirme donemidir. Sonbahar doneminde arilarin kiglik bakimi yapilir. Kovandaki bos
gergeveler ile i¢indeki ballar alinir. Havalarin sogumaya baglamasi ile birlikte, kovanlara polen ve ar1 keki ile kati
besleme yapilmaya baglanir. Giiz donemi beslemesinin amaci yaglanmis ve yipranmis is¢i arilarin 6liimii ile azalan
kovan niifusunun ilkbahar dénemine gii¢lii bir sekilde girmesini saglamaktir. Bolgede kis aylar1 soguk ve uzun
yasandig1 i¢in kapali alanda kiglama yapilir. Kiglama alanlari fazla hava sirkiilasyonu olmayan, yogun ses ve 1siktan
uzak, nem ve sicaklik agisindan iyi izole edilmis yerlerdir. Koloniler yerden 20-25 cm yiikseklige konulur. Ust iiste
en fazla 3 kovan konulabilir. Koloniler yerlestirilirken zayif koloniler ortaya, gii¢lii koloniler ise birinci ve ti¢ilincii
katlara konur. Bdyle konulmasinin sebebi ise ortadaki zayif koloninin 1s1 kaybinin engellenmesi ve ilkbahara giiglii
bir sekilde ¢ikmasini saglamaktir.

Ilkbahar bakim: {lkbahar bakiminda amag; arilarin kis1 nasil gegirdigini, kovanda mevcut gida miktarini, ana
arinin varligini, yumurtlama durumunu, is¢i art miktarini, kovanda hastalik olup olmadigini kontrol etmektir.
[Ikbahar bakimina nisan ay1 basinda baslamir. Kovanlarin ana ar1 kontrolleri yapilir, anasiz kolonilere ana ar1 konur
veya anali bagka koloni ile birlestirilir. Ana arinin yumurtlama durumuna ve is¢i arilarin miktaria bakilir,
kovanlarda hastalik olup olmadig1 kontrol edilir ve gerekli tedbirler alinir. Kovan dip tahtalarinin temizligi yapilir,
nemli ve kiiflii olan dip tahtalar1 degistirilir. Arilarin Zara’ya nakil islemi nisan ay1 sonunda gergeklestirilir.

Besleme: Ilkbahar bakimi yapildiktan sonra kovanlar arihiklara yerlestirilmeye baslamr. Kovanlar
yerlestirirken koloniler arasi sagirmayi 6nlemek amaciyla, kovanlar arasinda en az 2 metre mesafe birakilmasina
dikkat edilir. Arilarin kislaklardan ¢ikarildigi nisan ayinda koloninin beslenmesi ve kuvvetlendirilmesi igin bal, kek
ve polen takviyesi yapilir. Sicaklik durumuna ve kovana gelen polen miktarindaki artisa gore dnce koyu (2 birim
seker / 1 birim su) sonra da normal (1 birim seker / 1 birim su) surupla besleme yapilir. Bdylece ilkbahara giigsiiz
ve zayif girmis olan koloniler gii¢lendirilmis olur. Her arilikta arilarin su ihtiyacini gidermek igin bir suluk
bulundurulur.

Petekler: Temel petek ihtiyaci, daha 6nce kullanilmis peteklerin geri doniistimii ile karsilanir. Arilarin tirettigi
bal mumlar: toplanip eritilerek kiilce haline getirilir. Daha sonra kiilce haline getirilen mumlar eritilir. Diizgiin
altigenler iceren ve sogutulan iki silindirin {izerine erimis bal mumu akitilir ve bal mumunun donmasi ile plaka
seklinde temel petekler elde edilir.
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Bal akim dénemi: 1 Temmuz-15 Agustos arast balli bitkilerin tam olarak ¢icek actig1 donemdir. Arilarin
yogun bir sekilde bu ¢igeklerden bal toplamastyla bal akimi donemi gerceklesmis olur. Bal akimu bittikten sonra bal
yaklasik 15 giin kovan i¢inde olgunlasmasi igin bekletilir.

Bal hasat donemi: Zara Bali hasadi; petek gozlerinin sirlandig1 agustos ay1 ortasinda baslayip eyliil ay1
ortasina kadar siirer. Petekli balin sirlanmis olmasi balin olgunlagmis oldugunun gostergesidir. Hasada, petekli balin
tamaminin veya en az 2/3’iiniin sirlanmis oldugu peteklerden baglanir. Bal hasad1 aksamiistli yapilir. Balin erken
donemde hasat edilmemesine dikkat edilir. Erken donemde hasat edilen ballarda nem orani yiiksek olacagindan bal
erken kristalize olur ve fermantasyona ugrar. Hasatta kovan agilarak ¢ergeve gikarilir. Uzerindeki arilar silkelenerek
cerceve, hazir bulundurulan temiz bal tagima sandigina konur. Burada tam sirli diizgiin petekler, petekli bal olarak
satilacag i¢in posetlenip dinlendirmeye birakilir. Daha az sirlanmis diger petekler ise siizme odasina alinir.

Stizme ve Dinlendirme: Piyasaya slizme bal olarak sunulacak ballar siizme odasina alinarak siizme
makinesine yerlestirilir. Bal, siizme makinesinde siiziilerek krom ¢elik tanklara doldurulur ve hijyenik ortamda
dinlendirilmeye birakilir. 35-40 °C’ye 1sitilmis balin dinlendirilmesi sirasinda, baldan yogun olan parcaciklarin dibe
¢Okmesi ve baldan daha az yogun yabanct maddeler ile hava kabarciklarinin yiizeye ¢ikmasi ile balda bir miktar
durulma goriliir. Dinlendirilerek berrak, temiz ve parlak goriiniim alan ballar opak cam kavanoz veya TSE
standartlarina gore iiretilmis lakli tenekelere doldurulur.

Depolama: Ballar; paketleme/dolum noktasindan tiiketiciye ulastirilana kadar tiim agamalarda temiz ve kuru
yerlerde, kokulardan ari bi¢cimde, dogrudan giines 1s1gindan korunarak ve 25 °C’yi agmayacak sekilde muhafaza
edilir. Uriiniin depolanmas: Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygun olarak yapulir.

Zararhlarla Miicadele (varroa miicadelesi): Birincisi arilarin kiglaklardan ¢ikarildigi nisan ayinda, ikincisi ise
eyliil ayina denk gelen bal hasadindan sonra olmak iizere, petek gozlerinde yavru oraninin en az oldugu dénemlerde
gergeklestirilir. Varroa miicadelesinde kullanilan ruhsatl ilaglar, ilag prospektiisiinde belirtilen talimatlara uygun
sekilde kullanilir.

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

Zara Balinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin tarim iirlinleri arasinda dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunan Zara Balinin tiretimindeki, arilarin kiglatma islemi hari¢ biitiin islemleri,
belirlenen cografi sinirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Zara Ziraat Odasiin koordinatorliigiinde; Zara Ziraat Odasi, Zara Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Zara Tarim Kredi Kooperatifi ve Zara ilgesi Bal Ureticileri Birliginden iiriin konusunda uzman en az 4
kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafinda gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak 6 ayda bir yapilir.
Ihtiyac duyulmasi ya da sikdyet halinde her zaman denetim yapilabilir.

Zara Bali {iretimi yapacak {iireticiler nisan-mayis aylarinda Zara Ziraat Odasina miiracaat ederek Zara Bali
iretici kayit defterine kayit olurlar. Kayit yapildiktan sonra en ge¢ 15 giin iginde denetim mercii arilik yerinde
denetim yaparak kovan sayisini, konaklama noktasinin uygunlugunu ve flora yapisini kayit altina alir.

Ureticiler bal hasadina baslamadan 15 giin énce tescil ettirene bal hasad1 yapacagina dair bilgi verir. Bildirim
iizerine denetim mercii hasat zamani ariliga giderek denetim yapar ve seker profili, prolin, HMF, diastaz, pH ve
serbest asitlik degerleri bakimindan analiz yapilmasi i¢in numune alir. Yapilan analizlerin {icretleri iireticiden temin
edilir.

Denetim mercii tarafindan ayrica;

e Dballarin tat, koku, aroma ve renk bakimindan uygunlugu,

e dretimde kullanilan ar1 irk1 uygunlugu, 6zellikle ariliklarda su bulunup bulunmadig, arilarin temiz su

ihtiyacint giderme sekli ve zararlilarla miicadele sekli bakimindan {iretim metoduna uygunluk,

e {irliniin ambalajlama ve depolama kosullarinin uygunlugu,
e Zara Bali ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu,

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



2022/124 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 05.05.2022
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

83

5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Bayramig¢ Zeytinyagi

112 sayil1 ve 01.11.2021 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/057 numarali Bayramic ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve basvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

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

e “Bununla birlikte, cografi sinirin ekolojik ve klimatolojik 6zelliginden kaynaklanan zencefil, ¢am,
olgun meyve, ¢agla, ¢igek, vanilya, taze ceviz ve Bayrami¢ Beyazi aromalar1 da igerebilir.

e Ayirt edici aroma bilesenleri toplam: bakimindan, Bayrami¢ Zeytinyagi, yesil notalari baskin,
meyvemsilik hissiyati yogun, c¢imen, cagla, enginar, yesil elma, cam, zencefil, yesil domates,
Bayrami¢ Beyazi gibi duyusal algilamalardan en az birini veya birden fazlasini igerir”

ifadesi,

e “Bununla birlikte, cografi sinirin ekolojik ve klimatolojik 6zelliginden kaynaklanan zencefil, cam,
olgun meyve, ¢agla, ¢icek, vanilya, taze ceviz ve nektarin aromalar da igerebilir.

e Ayirt edici aroma bilesenleri toplami bakimindan, Bayrami¢ Zeytinyagi, yesil notalart baskin,
meyvemsilik hissiyati yogun, ¢imen, ¢agla, enginar, yesil elma, ¢am, zencefil, yesil domates, nektarin
gibi duyusal algilamalardan en az birini veya birden fazlasini igerir”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu

e “Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber / yesil renkli cam sise kullanilir. Gida
yonetmeliklerine uygun olmayan ambalaj materyali kullanilmaz.

ifadesi,

e “Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber / yesil renkli cam sise kullanilir. Tiirk Gida
Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yénetmelik hiikiimlerine uygun ambalaj
kullanilir.”
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b) Basvurunun Son Hali:

Bayrami¢ Zeytinyagi

Basvuru No : C2021/057

Basvuru Tarihi 1 05/02/2021

Cografi isaretin Ad1 : Bayramig¢ Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Basvuru Yapan : Bayramig Ziraat Odast

Bagvuru Yapanin Adresi : Camikebir Mahallesi Balig Sokak No:8 Bayramic CANAKKALE
Cografi Simir : Canakkale ili Bayramig ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Bayramig¢ Zeytinyag: ibareli asagida verilen logo ve menge adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Bayramig¢ Zeytinyagi ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

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

Bayramic¢ Zeytinyagi, yiiksek meyvemsilik 6zelligine sahip, hafif akici ve hafif igimlidir. Damakta hafif-orta
bir acilik ve ge¢ gelen hafif-orta yakicilik hissi birakir. Aroma ozellikleri bakimindan Ayvalik gesidi zeytinin
karakteristik duyusal dzellikleri olan yesil domates, yesil elma, ¢cimen, enginar ve yumusak meyvemsi aromalardan
en az birini igerir. Bununla birlikte, cografi sinirin ekolojik ve klimatolojik 6zelliginden kaynaklanan zencefil, gam,
olgun meyve, ¢agla, ¢icek, vanilya, taze ceviz ve nektarin aromalar1 da igerebilir.

Bayramig ilgesi, Canakkale ilinin giineyinde, Kaz Daglarinin kuzeybatisinda yer alir ve yiiksek rakima
sahiptir. Tlgenin sahip oldugu iklim kosullar1, toprak yapist ve su kaynaklar nedeniyle, Bayrami¢ Zeytinyagi, aroma
bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir.

Bayramig ilgesi, Akdeniz ile Karadeniz iklimi arasinda gegis iklimi 6zelligi gosterir ve 1liman iklime
sahiptir. Kaz Daglarinin kuzeybati tarafinda yer alan Bayramig ilgesinde, Kaz Daglarinin giiney bolgesine kiyasla
yullik ortalama yagis miktar1 daha azdir ve yillik ortalama sicaklik degeri daha diisiiktiir. Ayrica ilge daha yiiksek
nispi nem degerine sahip olup, Kuzey Ege Denizinden gelen serin riizgarlarin hakimiyeti altindadir. Bu iklimsel
farkliliklar sebebiyle Bayramig ilgesinde yetisen zeytinler, Kaz Daglarinin giliney bolgesinde yetisen zeytinlere
kiyasla ¢etin kosullar altinda yetisir. Zeytin agaglarinin 6zellikle hasat donemine yakin zamanda iklimsel stres
kosullarina maruz kalmasi, zeytinin aroma bilesen profilini olumlu etkilediginden, Bayramig ilgesinin sahip oldugu
iklim kosullari, Bayrami¢ Zeytinyaginda bulunan olumlu aroma farkliliginin temel sebebidir. Bunun yani sira
ilcede ilkbahar ve yaz aylarinda gilineslenmenin ¢ok iyi olmasi ve yiiksek rakim dolayisiyla gece ve giindiiz
arasinda olusan sicaklik farki, ayirt edici aroma bilesenlerinin olusumunda etkilidir.

Bayrami¢, Kaz Daglarinin kuzey yamaglarindan dogan ve Canakkale Bogazina dokiilen Karamenderes
Nehrinin tagidig1 mil ve besin elementleri yoniinden zengin, aliivyal toprak tipine sahiptir. Sulamada ise, kaynagin
Kaz Daglarindan alan nehir ve irmaklar kullanilir. Yagisla beslenen su kaynaklarinda, jeolojik yapinin ayrismasi
sonucu ortaya ¢ikan mineraller yiiksek seviyede bulunur. Topragin ve suyun besin elementlerince zengin olmas,
Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesen igerigini olumlu etkiler.
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Bayrami¢ Zeytinyaginin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Bayrami¢ Zeytinyagmin Kimyasal Ozellikleri

Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) <0,8
Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag) <20
fyot sayis1 80,00 - 93,00
UV absorbans degeri (232 nm) K232 <250
UV absorbans degeri (270 nm) K270 <0,22
Tablo 2. Bayrami¢ Zeytinyaginin Ayirt Edici Aroma Bilesenleri Kompozisyonu (%)
Hekzanal 36,15+2,73
E-2-hekzenal 26,14 £2,54
Aldehit bilesenleri
Z-3-hekzenal 6,96 + 0,69
2,4-hekzadienal 3,45+ 0,50
Asetil ester bileseni Hekzil asetat 2,68+ 0,43
a-zingiberen 0,48 £0,15
Terpen bilesenleri
a-pinen 151+0,24

Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesenleri arasinda, zeytinyaginda istenen duyusal algilamay1 saglayan 6
karbonlu aroma bilesenleri yogun olarak yer alir. Hekzanal bilesigi zeytinyaginda elma ve yesil ¢cimen; E-2-hekzenal
bilesigi zeytinyaginda ac1 badem, yesil veya yesil buruk duyusal algilama olusturur. Z-3-hekzenal bileseni, giiglii
bir yesil yaprak benzeri duyusal algilamayi saglar. Ester bileseni hekzil asetat ise tatli, meyvemsi bir duyusal algi
olusturur.

Ayirt edici aroma bilesenleri toplam1 bakimindan, Bayrami¢ Zeytinyagi, yesil notalar1 baskin, meyvemsilik
hissiyat1 yogun, ¢imen, ¢agla, enginar, yesil elma, cam, zencefil, yesil domates, nektarin gibi duyusal algilamalardan
en az birini veya birden fazlasini igerir.

Uretim Metodu:
Hasat

Cografi siirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi zeytinler elle, taraklarla veya makinali derim yontemleriyle, zarar
gormeyecek sekilde hasat edilir. Hasat zamani tayini olgunluk indeksi ile belirlenir. Yere diigmiis, topraga temas
etmis, hasat zaman1 gecikmis, berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis, hastalik unsurlar tasiyan
zeytinler ile Ayvalik ¢esidi disindaki zeytinler, Bayrami¢ Zeytinyag tiretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullar

Hasat edilen zeytinler, gida yonetmelikleri uyarinca gida ile temasa uygun, temiz, havalanabilir nitelikli
plastik kasalarda bekletilir. Zeytinyag liretimi, hasat sonras1 48 saat i¢inde gergeklestirilir.

Zeytinlerin Temizlenmesi

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

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

Zeytinlerin Yogurulmasi (Malaksasyon)

Kirma islemi sonrasi elde edilen zeytin hamuru yogurulur. Bu islemde zeytin hamuru 1sitma sistemlerine
sahip malaksérlerde kargtirilir ve prina-Karasu-zeytinyagi karisimi elde edilir. Uriiniin biyolojik ve duyusal
ozelliklerinin zarar gdrmemesi i¢in malaksasyon iglemi, 35°C sicakligi ve 90 dakikay1r asmayacak sekilde
gergeklestirilir. Malaksasyon igleminde ilave edilebilecek su miktari, zeytin miktarinin %10'unu gegmez.

Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle ger¢eklestirilir:

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

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

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

Bayrami¢ Zeytinyaginin Tasinmasi ve Depolanmasi

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

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

Zeytinyaginin Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesi

Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber / yesil renkli cam sige kullanilir. Tiirk Gida Kodeksi Gida
Ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun ambalaj kullamlir. Ambalaj dolumu
yapilan zeytinyag1 i¢in agirlik veya hacim kontrolii yapilir. Kontrol sonrasi ambalajlarin kapaklari sizdirmaz sekilde
kapatilir. Ambalajin {izerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri, Bayrami¢ Zeytinyag ibareli logo ve mense adi
amblemi yer alir.

Bayrami¢ Zeytinyaginin {iretimi, depolanmasi, taginmasi ve ambalajlama iglemlerinin tiimii cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme

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

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, mayis - temmuz aylar1 arasinda yapilir. Ayrica sikayet {izerine
ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
Bayramig Ziraat Odas1 tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.
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Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

akrwnE

6.

Uretimden ambalajlamaya kadar tiim asamalarin cografi simrda gergeklesmesi.

Cografi sinirdan temin edilen Ayvalik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasi.

Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunluk.

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

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

Bayramic Zeytinyag1 ibaresinin, logosunun ve mensge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik

Taleplerinin Yayim

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

Kurumuna usuliine uygun olarak bildirebilirler.

1. Kayseri Pastirmasi

36 tescil sayili Kayseri Pastirmasi ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan

degisiklikler asagida yer almaktadir.
e Cografi isaretin Tiirii:
“Tiirti: Menge”
ifadesi,
“Mabhreg isareti”
seklinde degistirilmistir.
e Uriin / Uriin Grubu:
“Pastirma”

ifadesi,

“Pastirma / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri’

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Simir:
“Kayseri il sinir1 igi”
ifadesi,

“Kayseri ili ”

seklinde degistirilmistir.
e Kullanim Bigimi:

“Markalama

ifadesi,

1)

“Kayseri Pastirmasi ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Pastirmasi ibareli logo ve

mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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& 4B

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Kayseri Pastirmasi'na Ayirt Edicilik Ozelligi Saglayan Etmenler: Pastirma; sigir etinin belirli islemlerden
gecirildikten sonra ¢emen ile kaplanmasiyla olusan yiyecektir. Ozel kurutma ve renk aldirma islemlerinden
gegirilmelidir.

Kurutma islemi 6zelligi: Baska yerlerde olmayan Kayseri'ye has yil boyunca her yonden giindiizleri sicak,
geceleri, serin esen riizgar pastirmanin uygun sekilde kurumasini saglar.

Renk Alma Ozelligi: Kayseri de ki yer alt1 sularinda belirli oranda bulunan nitrat maddesi sayesinde pastirma
kendine has kirmizi rengi dogal olarak saglamaktadir. Pastirma etleri bu suda tuzlama asamasindan sonra bolca
yikanir. Bu yikama su dolu kaplara batirmak ve galkalamak suretiyle yapilir.”

ifadesi,

“Kayseri Pastirmasi; biiyiikbas hayvan karkaslarindan elde edilen parga etlerin kiirleme (tuzlama), yikama,
baskilama ve kurutma iglemlerine tabii tutulup ¢emenlendikten sonra kurutulmasi suretiyle Kayseri ilinde {iretilen
pastirmadir.

Kayseri Pastirmasinin gekli yassidir. Cemenli veya ¢emeni siyrilmig halde, biitiin ya da dilimlenerek
paketlenmis olarak satisa sunulur.

Biitlin haldeki Kayseri Pastirmasinin dis rengi, ¢cemen ile kaplanmig oldugundan kahverengimsi, i¢ rengi ise
kirmizimsidir. Dilimlenen pastirma, etin yagli kisminin verdigi renk farkliligi nedeniyle, iginde beyazliklar bulunan
kirmizims: bir goriime sahip olur.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde, 2-5 yasindaki saglikli ve en az 250 kg agirligindaki erkek buzaginin sirt,
but ve kol kismindan elde edilen iri pargali etler kullanilir.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde kullanilan ¢gemen, asagidaki bilesenlerden olugur.

% 45 buy otu-burgak-bugday karisimi: % 30 buy otu tohumu unu, % 30 burcak ve % 40 bugday
% 5 baharat karisimi: % 1,5 tatli toz kirmizibiber , % 1,5 ac1 toz kirmizibiber, % 2 kimyon

% 5 sarimsak
% 45 su

Uretimde kullanilan yas ¢emen miktar1; gemenlenecek et miktarmin %15’ olup pastirma kurudugunda bu
oran %10’u gegmez.

Cemenin icerdigi kimyon miktar1 fazla oldugu i¢in, Kayseri Pastirmasinda kimyon tad: baskindir.

Kayseri Pastirmasinda kiirleme islemi; 1 kg tuza 5 g nitrit eklenerek hazirlanan nitritli kiirleme tuzundan, 1
ton eti tuzlamak i¢in 60- 80 kg kullanilarak gerceklestirilir. Bu tuz halk arasinda “karincabas” olarak da bilinir.

Yaygin bigcimde hayvancilik yapilan Kayseri’nin ipek yolu lizerinde bulunmasi pastirmanin, ¢ok eski
tarihlerden beri baharat kullanilarak et saklama yontemi olarak kullanilmasini saglamistr.

Kayseri’de, ozellikle sonbahar mevsiminde goriilen kuru hava sartlar ile Erciyes Dagindan esen riizgar,
pastirmanin ac¢ik havada kurutulmasini miimkiin kilar. Cografi sinirda giindiiz 25-30°C olan sicaklik gece 0-5°C
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arasina diiser. Giindiiz ve gece arasindaki sicaklik farkinin yiiksek oldugu bu donem, pastirmanin kurumasi i¢in ideal
sartlar1 saglar ve bu nedenle “pastirma yaz1” olarak adlandirilir.

Kayseri Pastirmasi, iiretim tesislerinde korumali agik hava bdliimlerinde kurutulur. Hava sartlarinin uygun
olmadig1 durumlarda ise, tesis igerisindeki 20-25 °C’deki iklimlendirme odalari kullanilir.

Kayseri Pastirmasinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Ozellik Miktar
Kiitlece nem miktar1 (cemen haric) En cok % 50
pH En cok % 6
Kuru maddede kiitlece tuz miktar1 (¢cemen haric) En cok % 10
Kiitlece kuru ¢cemen miktari En cok % 10

Kayseri Pastirmasinin gegmisi eskiye dayanir. Evliya Celebi’nin Seyahatname isimli eseri ile Askeri Tibbi
Baytari Mecmuasi basta olmak iizere bir¢ok tarihi belgede yer alir.

Kayseri Pastirmasi, cografi smirin ekonomisinde ve mutfak kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir. Ulke
genelinde diizenlenen gastronomi igerikli fuarlarda ve basta Erciyes Kayak Merkezinde diizenlenen Sucuk ve
Pastirma Ekmek Festivali olmak iizere cografi sinirda gerceklestirilen etkinliklerde yer alir.

Kayseri Pastirmasinin iiretiminde kullanilan etin secilmesi, saklanmasi, kiirlenmesi, gemenin kaplanmasi ve
kurutma asamalar1 cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt
bulunur.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Kayseri Pastirmasmin Uretim Teknigi: Pastirmalik sigir etleri, bu is igin 6zel olarak egitilmis pastirma
ustalart tarafindan karkas etlerden dikkatli sekilde sokiiliir. Sokiilen pastirmalik etler, ustalar tarafindan
diizeltildikten sonra tuzlanir.

Tuz olarak iri taneli kaya tuzlar1 kullanilir. Tuzlanan etler 1 giin bekletilir ve sonra bol suda yikanir. Yikanan
etler acik havada, hava sartlarina gére 3-5 giin kurutulur. Buna birinci kurutma denir.

Aksamdan sonra kurutma yerlerinden alinan etler, {ist liste konularak denklenmeye alinir. Denklenmede iyice
sikigtirilan etler 5-6 saat kadar kalir. Denklenmeden ¢ikarilan etler, ikinci defa kurutulmak {izere agik havaya
cikarilir. Ikinci kurutma hava sartlarina gore 2-4 giin siirer.

Daha sonra pastirmalik etlerin kenarlar traglanarak {izerlerine ¢cemen tabakasi siiriiliir. Cemen tabakasinin
kalinlig1 pastirmanin iizerinde 5 milimetreyi gegmemelidir.

Bu islemin ardindan pastirmalar iigiincii defa kurutulmak iizere agik havaya ¢ikarilir. Ugiincii ve son kurutma
1-2 giin siirer.

100 kg. taze gemen tabakasinin bilesimi; 25 kg. buy otu, 20 kg. sarimsak, 7 kg. kirmiz1 biber, alabildigi kadar
su sekildedir.”

ifadesi,

“Kayseri Pastirmasinin iiretiminde, pastirmanin yiizeyini kaplamak i¢in kullanilan ¢emen, asagida belirtilen
oranlardaki bilesenlerle hazirlanir.

% 45 buy otu-burgak-bugday karigimi: % 30 buy otu tohumu unu, % 30 burgak ve % 40 bugday
% 5 baharat karisimi: % 1,5 tatl toz kirmizibiber , % 1,5 ac1 toz kirmizibiber, % 2 kimyon

% 5 sarimsak
% 45 su

Yaz aylarinda gerceklestirilecek iiretimlerde, eksimeyi 6nlemek amaciyla su yerine buz kullanilmasi 6nerilir.

Uretimde kullanilan yas gemen miktar1; gemenlenecek et miktarinin %15°i olup pastirma kurudugunda bu
oran, %10’u gegmez.
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Kayseri Pastirmasinda kiirleme islemi; 1 kg tuza 5 g nitrit eklenerek hazirlanan nitritli kiirleme tuzundan, 1
ton eti tuzlamak icin 60- 80 kg kullanilarak gergeklestirilir.

Kayseri Pastirmasinin iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

e 2-5 yasindaki saglikli ve en az 250 kg agirligindaki erkek buzagmin sirt, but ve kol kismindan iri parcali
etler alinir.

o Ust iiste istiflenen etlere, bigak ya da enjeksiyon igneleri kullamlarak 45%lik egimlerle “saklama” adi
verilen kesit agma islemi uygulanir.

e Agilan kesitlere, bosluk kalmayacak sekilde taze hazirlanan nitritli kiirleme tuzu doldurulur. Nitritli tuz;
kiirlenmis etin renk, lezzet ve doku 6zelliklerinin gelistirilmesi ve ayrica, 6zellikle Clostridium botulinum
basta olmak tlizere patojen mikroorganizmalar ile oksidatif acilagmay1 engellemek amaciyla kullanilir.

e Tuzlanan etler krom teknelere konularak 2-4 giin bekletilir.

e Bekleme siiresinin sonunda suyunu birakan etler, yikama teknelerine aktarilip tuz deliklerinde hi¢ tuz
kalmayincaya kadar en az bir saat yikanir.

e Yikama teknelerinden alinan etler, askilara asilarak bu islem i¢in hazirlanan odalarda suyunun siiziilmesi
icin 5 -7 giin bekletilir.

e Suyu siiziilen etler, saklama yerleri alt kisimda kalacak sekilde 12-24 saat preslenerek hem kalan suyun
¢itkmasi saglanir hem de etlere yassi sekil verilir.

e Kayseri Pastirmasi iiretimi yapilan tiim isletmelerde, cografi simirin riizgarindan faydalanmak igin
korumali agik hava boliimleri bulunur. Presleme islemi tamamlanan pastirmalar, askilara asilarak bu
boliimlerde acik havada kurumaya birakilir. Kuruma siiresi; hava sicakligi, nem ve hava sirkiilasyon
hizina gore 5-7 giin kadardir. Hava sartlarinin uygun olmadigi durumlarda ise {iriinler, tesis igerisindeki
20-25 °C’deki iklimlendirme odalarinda kurutulur. Kurutulan iiriindeki nem miktari, gemen hari¢ en ¢ok
%50 olur.

e Kurutulan pastirmalar, 15-30 dakika ikinci kez preslenir. Yass1 sekli bozulmussa diizeltilir.

e Sekil verilen pastirmalar, cemen kazanina konularak cemen ile tamamen kaplanir. Ust iiste istiflenip 0-
4°C’deki soguk hava deposunda 1- 2 giin dinlendirilir.

¢ Dinlendirilen pastirmalar, depodan ¢ikarilarak askilara asilir. Cemenin fazlasi, pastirmanin iizerinde ince
bir ¢cemen tabakasi kalincaya kadar styrilir ve sekli diizeltilip silinir.

o 20- 25°C sicakliktaki iklimlendirme odasinda ya da korumali agik havada askilara asilarak son halini
alincaya kadar kurutulur.

o Kayseri Pastirmasi dis kismi ¢gemenli ya da ¢emeni siyrilmis sekilde satiga sunulabilir.

e Kayseri Pastirmasi biitiin halde veya dilimlenmis olarak satiga sunulabilir.

o Kayseri Pastirmasi 0-4 °C sicaklikta 3-4 ay, modifiye atmosfer paketlerde (MAP- %70 N2 (azot), % 30
CO: (karbondioksit )) ise 4- 6 ay muhafaza edilebilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

“Kayseri Pastirmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiirinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan etin secilmesi, saklanmasi, kiirlenmesi, cemenin kaplanmasi ve kurutma
asamalar1 cografi sinira 6zgii nitelikte olup ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan
Kayseri Pastirmasinin tiim {iretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.”

ifadesi eklenmistir.
e Denetleme:

“Uretiminin ve yukarida belirtilen 6zellikteki pastirmalarin {iretime uygun sekilde yapilip yapilmadiginin
denetimi mevcut kanun ve yonetmeliklere gore Belediye, Tarim Il Miidiirliigii, il Saglik Miidiirliigii ve Ticaret Odast
uzman elemanlarindan olusturulacak bir Komisyon tarafindan yapilir.”

ifadesi,

“Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Biiyiiksehir
Belediyesi, Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kayseri Il Saglik Miidiirliigii ve TMMOB Gida Miihendisleri
Odas1 Kayseri 11 Temsilciliginden konuda uzman en az 4 temsilcinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman
yapilir.
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Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

Etin saklanmasi, kiirlenmesi, ¢emenin kaplanmasi ve kurutma asamalarini iceren iiretim metoduna
uygunluk.

Uriiniin; ¢emen hari¢c olmak iizere kiitlece nem, kuru maddede kiitlece tuz ve kiitlece kuru ¢emen
miktarlart ile pH degeri bakimindan uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kogullarinin uygunlugu.

Kayseri Pastirmasi ibaresinin, logosunun 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 siire¢leri yiirtitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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7. Boliim
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen
Degisikliklerin Yayim

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

1. Anzer Balh

115 sayili ve 15.12.2021 tarihli Resmi Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
676 tescil numaralt Anzer Bali ibareli cografi isarete iligkin kesinlesen degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Uretim Metodu:

“Benzer sekilde bolgede olusan yagmur ve sis de arilarin ¢aligmasini yavaglatacagi igin, ¢icek ve polen
durumuna bakilarak sagim zamanina karar verilmekte olup bu islem, 5 Agustos - 15 Agustos tarihleri arasinda
yapilir.”

ifadesi,

“Benzer sekilde bdlgede olusan yagmur ve sis de arilarin ¢aligmasini yavaglatacagi igin, ¢icek ve polen
durumuna bakilarak sagim zamanina karar verilir. Sagim zamani, denetim mercii tarafindan temmuz ayinin ikinci
haftasinda yapilacak ¢alisma ile belirlenir ve tireticilere duyurulur. Bal rekoltesinin belirlenmesinde de ayn1 yontem
uygulanir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“Alman bu numuneler, gerekli analizlerin yapilmasi i¢in konusuna gore Rize Gida Kontrol Laboratuvarina
ve Hacettepe Universitesi Ar1 ve Ar1 Uriinleri Uygulama ve Arastirma Merkezine (HARUM’e) gonderilir.”

ifadesi,

“Alinan numuneler, Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygunluk bakimindan Tarim ve Orman Bakanliginca
akredite edilmis bir laboratuvara ve polen analizi bakimindan da Hacettepe Universitesi Ar1 ve Ari Uriinleri
Uygulama ve Arastirma Merkezine (HARUM'e) gonderilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetimler; aricilarin konaklama amaciyla Anzer Yaylasina ¢ikmaya baslayacaklari tarih olan 20 Mayis -
30 Haziran tarihlerinde ve bal sagim islemlerinin yapilacagi 5 Agustos - 15 Agustos tarihlerinde olmak iizere yilda
iki defa diizenli, sikayet ve ihtiya¢ durumunda ise her zaman gerceklestirilir. Muhtarliklar, kendi gorev alanindaki
kdyden sorumlu olmak iizere denetime katilir.”

ifadesi,

“Denetimler; aricilarin konaklama amaciyla cografi sinira gikabilecekleri son tarih olan 30 Hazirandan sonra
diizenli olarak yilda bir defa, sikdyet ve ihtiya¢ durumunda ise her zaman gergeklestirilir. Muhtarliklar, kendi gérev
alanindaki kdyden sorumlu olmak iizere denetime katilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Ureticilerden alinan ballara ait numuneler; Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygunluk agisindan Rize Gida
Kontrol Laboratuvarina gonderilir.”

ifadesi,
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“Ureticilerden alman ballara ait numuneler; Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligine uygunluk agisindan Tarim ve
Orman Bakanliginca akredite edilmis bir laboratuvara gonderilir.”

seklinde degistirilmistir.
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8. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

Asagida yer alan degisiklikler 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 43 iincii maddesi kapsaminda
yayimlanmaktadir.

1. Diyarbakir Karpuzu

111 tescil sayili Diyarbakir Karpuzu ibareli cografi isarete iliskin olarak 6769 sayilt Sinai Miilkiyet
Kanununun 43 {incii maddesinin ikinci fikras1 kapsaminda kesinlesen degisiklikler asagida yer almakta olup bu
degisikliklere kars: itiraz hakki bulunmamaktadir.

o Tescil ettiren:

“Diyarbakir il Tarim ve Orman Miidiirliigii”

“Diyarbakir Ticaret ve Sanayi Odas1” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Hintlibaba Cad. Valilik yan1 Yenisehir DIYARBAKIR”

“Dr. Yusuf Azizoglu Caddesi No:2 Fiskaya Yenisehir DIYARBAKIR” seklinde degistirilmistir.
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9. Boliim
Diizeltmelerin Yayim

1. Antep Katmeri

123 sayili ve 15.04.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad: Biilteninde 6769 Sayili Sinai
Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik Talebi ilan edilen, 264 tescil numarali ve Antep
Katmeri ibareli cografi isaret bagvurusunda, agagida belirtilen baslik sehven yer almamastir.

e Denetleme:

“Antep Katmeri, Gaziantep Sanayi Odast koordinatorliigiinde olusturulan denetim mercii tarafindan
denetlenir.”

ifadesi,

“Antep Katmeri, Gaziantep’i Gelistirme Vakfi koordinatorliigiinde olusturulan denetim mercii tarafindan
denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.



