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DUYURU

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

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

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

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

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.01.2025

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 189. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2023/000099
2. C2023/000100
3. C2023/000104
4, C2024/000163
5. C2024/000253
6. C2024/000254
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Cografi Isaret

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana
Tandir

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir
Corbasi

Afyon Sakala Carpan Corbasi1 / Afyonkarahisar
Sakala Carpan Corbasi

Kadirli Andiz Tespihi

Hatay Bahtenis Dolmasi

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi

Geleneksel Uriin Ad1

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {irtin adi bagvurusu bulunmamaktadir.

Sayfa

10
12
14
20

22

Sayfa
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Yayim Tarihi: 15.01.2025

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1682

2. 1683

3. 1684

4. 1685

5. 1686

6. 1687
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi
Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri
Gaziantep Susamli Kitir Helva
Arapgir Kizartmasi

Bitlis Bali

Hatay Asur Yemegi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

24
37
40
42
44

48

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 90 Aydin Inciri 50
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numarast Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numarast Numarasi

1. 349 Manisa Taban Simidi 55
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.

7



2025/189 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.01.2025
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

8

3. Bolilm
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Bagvurularin Yayim

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

1. Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir

Bagvuru No : C2023/000099

Basvuru Tarihi 1 09.03.2023

Cografi isaretin Ad1 : Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:l11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Afyon Dana Tandir /
Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir; kemiksiz dana incik, ilikli kemik, siv1 yag, kuru sogan,
tuz, karabiber ve defne yaprag: kullanilarak Afyonkarahisar ilinde {iretilen yemektir. Servisi, cografi isaret olarak
1265 sayu ile tescilli Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi, kézlenmis domates ve biberle birlikte
yapilir. Sicak olarak tiiketilir.

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin cografi simirda uzun bir gegmisi vardir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler i¢in
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin iiretiminde kullanilan dana incik, cografi sinirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir.

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin bilesenleri (5 kisilik):

— 1000 g kemiksiz dana incik
— 1adetilikli kemik

— 300 ml s1v1 yag

— 2 adet orta boy kuru sogan
- 5gtuz

— 5 g tane karabiber

— 2 adet defne yapragi

— 1000 ml su

— 5 adet Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Pidesi
— 1 adet orta boy domates

— 1 adet yesil biber

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin hazirlanmasi:

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin {iretimi siireci, dana etinin pigirilmesi ve iriiniin
servisinin yapilmasi asamalarindan olusur.
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ik olarak dana incik, 5 esit parcaya béliindiikten sonra etin i¢ suyunu kaybetmemesi, lezzetini korumast,
yumusak bir kivam almasi ve besin degerini korumasi adina miihiirleme islemi yapilir. Onceden kizdirilmis tava,
1zgara vb. bir gerece konulan etler, 3-5 dakika boyunca g¢evrilerek miihiirlenir. Miihiirleme iglemi, etin iginin
yumusak ve agik pembe, disinin ise kahverengimsi bir goriiniime sahip olmasiyla tamamlanir. Miihiirlenen etler
pisirme tenceresine alinir. Tencere ocagin {izerine konularak icine siv1 yag, karabiber, tuz, sogan ve defne yapragi
eklenir ve 10 dakika kavrulur. Ardindan tencereye ig¢indeki malzemelerin yiizeyini kaplayacak miktarda sicak su
eklenir, kapag kapatilir ve yaklasik 360 dakika pisirilir.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra dana tandir servise hazirlanir. Servis tabagina, 6nceden dana tandirin
suyuna batirilmis ve enine ikiye boliinmiis tirnak pidesinin yarisi yerlestirilir. Uzerine dana tandir yerlestirilir ve
kalan pide tistiine kapatilir. Servisi, yaninda kézlenmis domates ve biberle birlikte yapilir.

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

Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandirin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan dana incik, cografi sinirda yetistiriciligi yapilan
hayvanlardan temin edilir. Servisi, cografi isaret olarak 1265 say1 ile tescilli Afyonkarahisar Ak Pide /
Afyonkarahisar Tirnak Pidesi ile yapilir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel giinler i¢in
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar
Dana Tandirin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigli, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

—  Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

—  Uriiniin hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalarini kapsayan iiretim metoduna uygunluk

— Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Afyon Tandir Corbasi/ Afyonkarahisar Tandir Corbasi

Basvuru No : C2023/000100

Basvuru Tarihi : 09.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Afyon Tandir Corbasi1 / Afyonkarahisar Tandir Corbasi

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bicimi : Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Afyon Tandir Corbasi
| Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi; dana tandir, et suyu, yogurt, su, bugday unu, yumurta
saris1, tuz ve tereyagi kullanilarak Afyonkarahisar ilinde iretilen yemektir. Pisirilmis ve tiftiklenmis dana tandir,
meyanesi ve terbiyesi hazir olan ¢orbanin igine katilir ve biitiinlesmesinden sonra servisi yapilir. Sicak olarak
tiiketilir.

Terbiyeli bir c¢orba olan Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin ismi, temel
malzemelerinden biri olan tandir etinden gelir. Corbanin yapimi i¢in haglamali olarak tabir edilen kol, incik veya
gerdan kismu 1-1,5 saat boyunca orta ateste haslamir. Haglama islemi tamamlanan etler ve et suyu bir siizgeg
yardimryla birbirinden ayrilir. Kemik iizerinde yer alan et pargalari gorbada kullanilmak iizere kemiklerinden ayrilir
ve tiftiklenir.

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel
giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin iiretiminde kullanilan dana eti, cografi sinirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir.

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin bilesenleri (4 kisilik):

— 250 g dana tandir
— 500 ml et suyu

- 720 ml su

- 10gtuz

— 30 gtereyag:

Terbiyesi i¢in:

— 400 g yogurt
— 15 g 6zel amagli bugday unu
— 1 adet yumurta saris1

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin hazirlanmasi:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin {iretimi i¢in ilk olarak dana tandirin hazirlanmasi
gerekir. ilk olarak dana etine, etin i¢ suyunu kaybetmemesi, lezzetini korumasi, yumusak bir kivam almasi ve besin
degerini korumasi adina miihiirleme islemi yapilir. Onceden kizdirilmus tava, 1zgara vb. bir gerece konulan etler, 3-
5 dakika boyunca cevrilerek miihiirlenir. Miihiirleme islemi, etin i¢inin yumusak ve acgik pembe, disinin ise
kahverengimsi bir goriiniime sahip olmasiyla tamamlanir. Miihiirlenen etler pisirme tenceresine alimir. Tencere
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yiiksek ateste yanan ocagin {izerine konularak i¢ine etin tizerini kapatacak miktarda sicak su eklenir, kapagi kapatilir
ve yaklagik 2,5 saat pisirilir. Pisen et dinlenmeye birakilirken et suyu baska bir tencerede iizerine su ilave edilerek
kaynatilir ve tuz ilave edilir.

Corbanin terbiyesi i¢in, bir tencereye yogurt, un ve yumurta sarisi eklenerek 5 dakika boyunca ¢irpilir.
Karigima kaynayan et suyundan yavasga eklenerek iyice karistirmaya devam edilir. Tencere kisik ateste yanan
ocagin lizerine aliarak 5 dakika daha karigtirilir. Elde edilen terbiye, et suyuna ilave edilerek karistirmaya devam
edilir. Kaynadiktan sonra, dncesinde pisirilerek hazirlanmis ve tiftiklenis dana tandir ilave edilir. 5 dakika boyunca
karistirilarak pisirildikten sonra {irlin tiiketilmeye hazir hale gelir. Servis tabagina alinan gorbanin iizerine tereyagi
gezdirildikten sonra servisi yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasinin cografi simirda uzun bir ge¢misi vardir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Uretiminde kullanilan dana eti, cografi smirda
yetistiriciligi yapilan hayvanlardan temin edilir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel glinler i¢in
hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar
Tandir Corbasinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatérliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

— Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu

— Uriiniin hazirlanmasi ve pisirilmesi agamalarim kapsayan iiretim metoduna uygunluk

— Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Corbasi ibaresinin ve mahre¢ igareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi

Basvuru No : C2023/000104

Basvuru Tarihi 1 13.03.2023

Cografi Isaretin Ad1 . Afyon Sakala Carpan Corbasi1 / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbast

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Bagvuru Yapan : Afyonkarahisar Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Karaman Mah. Albay Resat Cigiltepe Cad. No:11 Merkez
AFYONKARAHISAR

Cografi Simir : Afyonkarahisar ili

Kullanim Bi¢imi : Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi

ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi; yesil mercimek, et suyu veya tavuk
suyu, orta boy kuru sogan, domates salgasi, tereyagi, 6zel amagh bugday unu, tuz, eriste, karabiber ve kuru nane
tirtinleri kullanilarak iiretilen bir gorbadir. Uriiniin “sakala ¢arpan” olarak adlandirilmasinin sebebi igerisinde yer
alan eristelerin kasiktan disariya sarkmasi ve ¢ene/sakal bdlgesine ¢arpmasidir.

Afyonkarahisar ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala
Carpan Corbasi, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi,
diigiin gibi 6zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda yer alir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi tiretiminde kullanilan yesil mercimek
ve eriste tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi Bilesenleri(4 kisilik):

150 g yesil mercimek

2200 ml su

200 ml et suyu ya da tavuk suyu
60 ml siviyag

1 orta boy kuru sogan

60 g domates salgasi

45 g 6zel amacli bugday unu
80 g eriste

10gtuz

2 g karabiber

30 g tereyagi

2 g kuru nane

Hazirlanisi:

Uriiniin hazirlanmast i¢in ¢orba yapimindan &nce yesil mercimekler yikanr, siiziiliir. Daha sonra yikanan
mercimekler ayri bir kapta haglanir. Haglamada 1000 ml su kullanilir. Haglanma siiresi ortalama 30 dakikadir.
Mercimek tanesi sertligini birakmig ve yumusak bir form kazanmigsa haslanmis olarak kabul edilir. Mercimegin
haglanmasini beklerken ayr1 bir noktada soganlar ince ince dogranir. Tavada kisik ateste siviyagin igerisine soganlar
katilarak kavrulmaya baslanir. Bu islem 5 dakika boyunca devam eder. Sonrasinda igerisine salga, un ilave edilerek
3 dakika daha kavurmaya devam edilir. Bu kavrulmug karigimin igerisine azar azar et suyu ya da tavuk suyu ile
birlikte 1200 ml su eklenerek karistirilmaya devam edilir ve unun topaklanmasi engellenir. Devaminda haglamig
oldugumuz mercimekler igerisine tuz ve karabiber ilave ederek c¢orba pisirmeye baslanir. 15 dakika boyunca
karigtirmaya devam edilir. Corba kaynamaya bagladiginda eristeler eklenir ve yumusayana dek pisirilir. Corbamiz
pismeye devam ederken ayri bir tavada eritmis oldugumuz tereyaginin igerisine nane ilave ederek yaklasik 2 dakika
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kizdirma islemi yapilir. Servise hazir hale gelen corba sunum tabagi veya kasesine alinip iizerine tereyagi nane
karisimi gezdirilerek sicak olarak servis edilir.

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

Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasinin cografi sinirda uzun bir ge¢cmisi
vardir. Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiirii icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi
bulunan Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi iiretiminin tiim asamalari, cografi
siirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinasyonunda; Afyonkarahisar il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasindan, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden ve
Afyonkarahisar Belediyesinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir.

Denetim mercii tarafindan, Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi
iretiminde kullamilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile Afyon Sakala Carpan Corbasi /
Afyonkarahisar Sakala Carpan Corbasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullamminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.
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4. Kadirli Andiz Tespihi

Basvuru No : C2024/000163

Basvuru Tarihi . 23.05.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Kadirli Andiz Tespihi

Uriin / Uriin Grubu : Tespih / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanatlari iiriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Savrun Mah. Turgut Ozal Cad. 80750 Kadirli / OSMANIYE

Cografi Simir : Osmaniye ili Kadirli il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Kadirli Andiz Tespihi ibaresi, logosu ve mahre¢ igareti amblemi, tiriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilmadiginda, Kadirli Andiz Tespihi ibaresi, logosu ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

\&WEWQ

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kadirli Andiz Tespihi, Kadirli il¢esinin 800 ile 1500 m rakimli daglik bolgelerinde yetisen Juniperus
drupacea tiiriine ait agacin kozalaklarinin ¢ekirdeklerinden iiretilen bir tespihtir. Andiz agacinin kozalaklar1 mart
aymda ¢ikmaya baslayip 18 ayda olgunluk derecesine ulasir ve 20. ayda dalindan diiser. Kozalaktan elde edilen
¢ekirdeklerin eni 8-12 mm ve boyu 20-22 mm arasinda degisir.

Cografi sinir igerisinde dogal olarak yetisen andiz agacinin tohumlarinin el isgiligi ile sekillendirilmesinden
elde edilen Kadirli Andiz Tespihi iiretimi uzun yillara dayanmaktadir. Sert ve dayanikli olmasinin yani sira kokusu,
¢ekim kolayligi, kolay renk almasi ve ipeksi yapisiyla 6ne ¢ikan Kadirli Andiz Tespihi, Kadirli ilgesi i¢in ekonomik
ve kiltiirel agidan 6nemlidir.

Kadirli Andiz Tespihi iiretiminde kullanilan ve cografi sinirdan temin edilen andiz ¢ekirdeklerinin yiizeyi
piiriizsiiz olup i¢ filiz ¢ekirdegi derindedir. Ayrica tek, ¢ift ve {i¢ benek formlar1 bulunur. Tohumlarin {izerindeki
hareler ve ¢izgiler daha belirgindir. Suya kars1 dayanikli olmasindan dolay1 kullanimla meydana gelebilecek
deformasyona dayanikli olup zaman iginde harelerinde bir bozulma goriilmez. ¢ filiz ¢ekirdeginin derinligi ile ic
yiizeyde olusan bosluk sayesinde tespihteki ses tinisi yiiksektir.

Merik ve Yetkin Andiz Tespihi olmak {izere iki tlir Kadirli Andiz Tespihi {iretimi vardir (Tablo 1). Merik
andiz tespihi merik evresi denilen 10. ve 16. aylar arasinda hasat edilen tohumlardan iiretilirken Yetkin andiz tespihi
ise yetkin evresi denilen 17. ve 18. aylar arasinda hasat edilen tohumlardan tiretilir. Merik andiz tespihinde tohum
iizerindeki hareler ve renk doniisiimii daha belirgin olup ¢ekim sonrasi habbesi bordo renge doniiserek saydam hale
gelir. Yetkin andiz tespihinde kahverenginin farkli tonlarinda tespihler iiretilirken ¢ekim sonrasi kizil kestane veya
koyu kahverengi tonlarina doniistir.

Andiz cekirdeginden elde edildigi i¢in tespih imamesi birbirine oturtmali sekilde 2 ya da 3 cekirdekten
iiretilir. Kadirli Andiz Tespihinin Efe, 33°Li ve 99°1u olacak sekilde 3 modeli vardir. Efe model; 17°1i, 19°lu, 21°1i
ve 23’1ii habbelerden olusur. Bu modele maskot ad1 da verilir. 33°1ii model; 33 habbe, imame ve kamg¢1 kisimlarindan
olusurken 99°lu model ise her 33 habbesinde ayrag olacak sekilde 99 habbe, imame ve kam¢idan olusur (Tablo 2).
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Tablo 1. Merik ve Yetkin Evresindeki Tohumlardan Elde Edilen Kadirli Andiz Tepsihi

Uriin Renk Almamis Hali

Renk Almig Hali

Merik Kadirli Andiz Tespihi

Yetkin Kadirli Andiz Tespihi

Tablo 2. Kesim ve model gorselleri

Model | Kesim Sekli | Gorsel Model | Kesim Sekli | Gorsel
o™,

Efe Kiit 33’ | Sigircik

Efe Arpa 33’la | Kiire

33°1i | Kapsiil 33’la | Damla
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33’li | Beyzi 33’li | Konik

33’li | Piring 33’li | Buton

33’1 | Misir 99°lu | Dogal

99’lu | Dogal 99’Iu | Kapsiil

Uretim Metodu:
Kadirli Andiz Tespihi tiretim metodu tornalama ve dogal andiz tespihi iiretimi olarak 2 sekildedir.

Tornalama ile Tespih Uretimi:

Tohumun Tespiti ve Tornalama Yontemi.

Tohumun tespiti ve tornalama yontemi, Kadirli Andiz Tespihi {iretim siirecinin en kritik agamalarindandir.
Bu asama, yiiksek kaliteli iiriin elde etmek i¢in uygun andiz agaglarinin ve tohumlarinin dikkatlice segilmesini,
ardindan bu tohumlarin geleneksel tekniklerle iglenmesini igerir. Siire¢, agaclarin tespiti ve numunelerin alinmasiyla
baslayip numunelerle tespit edilen kalifiye agaclarin c¢ekirdeklerinin hasat edilmesi, ardindan kozalaklarin
soyulmasi, tohumlarin siniflandirilmasi ve tornalama islemleriyle devam eder. Tornalama islemi sirasinda tohumlar
Ozel olarak tasarlanmis kalem ve torna makineleri kullanilarak sekillendirilir. Son olarak, zimparalama, parlatma ve
dizim asamalar ile tespihler son haline getirilir. Bu yontem, Kadirli bdlgesine 6zgii geleneksel el sanatlar
tekniklerinin kullanilmasiyla gergeklestirilir ve yiiksek kaliteli, dayanikli iiriin {iretilmesini saglar.
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Agac ve Numune Tespiti:

Kadirli ilgesinin Yogunoluk, Mahsutolugu, Degirmendere, Kose Pinari, Bagdag, Tahta ve cevresindeki
yaylalarinda bulunan andiz agaclar1 tespit edilir. Her agactan numune alinarak numaralandirilir ve andiz isleme
atdlyesine getirilir.

Hasat ve Hasat Donemleri:

Numunelere gore tespih i¢in belirlenen g¢ekirdeklerin agaglari, mart-haziran aylarinda merik, eyliil-ekim
aylarinda yetkin ¢ekirdek olarak hasadi yapilir.

Kozalaklarin Sovulmasi ve Ilk Islem:

Hasadi yapilan agaglarin kozalaklar: 30-35 kg kapasiteli icerisi 4-8 tirtikli soyma bigagi bulunan tambur
igerisine atilarak 20-30 dakikalik siirelerde merdane yapilarak soyulur ve tornada iglenmeye hazir hale getirilir. Bu
islem, kozalaklarin yiizeyinin temizlenmesini ve ¢ekirdeklerin ortaya ¢ikmasini saglar.

Tohumlarin Kurutulmasi:

Merdaneli degirmende kabuklart soyulan tohumlar pamuklu bir bez iizerine alinir ve kapali bir alanda 2-3
giin siireyle kurutulur. Kurutulan tohumlar siiflandirilir.

Tohumlarin Sumiflandirilmasi:

Kurutulan tohumlarin igerisindeki uygun olmayan tohumlar secilerek ayristirilir. Uygun olanlar ise tespit
edilerek boyutlarina gore siniflandirilir. Tohumlarin uygunlugu tespit edildikten sonra, {iretim siirecinin en Kritik
asamalarindan biri olan tornalama islemine gegilir. Bu asamada, 6zel olarak tasarlanmis kuru tornalar kullanilarak
tohumlara gekil verilir.

Kuru Torna ile Isleme:

Tohumlar, tornaya yerlestirilerek uygun form verilene kadar islenir. Torna ve bilesenleri Resim 1’de
gosterilmistir.

Resim 1. Kuru Torna ve Bilesenleri

Kalem A¢cma:

Tornalama isleminde 1,5 mm - 3 mm kalinliginda hava ¢eliginden yapilmis kalemler kullanilir. Tohumun
formuna uygun olarak bu kalemler zimpara tasi ile bilenir ve sekillendirilir. Her agacin tohumuna uygun kalemler
acilir ve bu kalemlerle tohumlar islenir. Kalemler, tohumlarin karakteristik yapisina uygun sekilde sekillendirilir.
Kalem a¢ma islemi tamamlandiginda tornalama islemine gegilir.

Tornalama ve Delme:

Islemesi yapilacak tohum &ncelikle torna iizerindeki 2 mil arasindaki puntolara takilarak gevirme koluyla
sikistirtlir. Sikistirtlan tohum mil tizerinde donerken kendisi i¢in uygun forma getirilmis celik kalem uglar ile
tiraslanir. Islemesi tamamlanan tohum sikistirilmis puntolardan alinir ve mandrene takilan celik t1g ile iki yonlii
olarak delinir. Delim isleminde habbenin boyutuna gore 0,8 mm - 25 mm ¢elik t1g kullanilir.
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Zimparalama ve Parlatma:

Delimi yapilmis tohumlar zimpara miline takilarak zimparalanir. Zimpara islemi, 6nce kaba zimpara ile
baslar, ardindan ince zimparaya gegilir. Tohumlar 400, 800 ve 1000 kum zimparalar ile zzmparalanir. Zimparalama
islemi tamamlandiktan sonra, islenmis tohumlarin yiizeyi kege ile parlatilir.

Dizim:

Parlatilmig tohumlar dizim i¢in hazir hale gelir. Habbe boyutlarina gore dizim yapilir ve tespih tamamlanir.
Tespih dizimin de delimin boyutuna gore 6-21 numara arasinda degisen sentetik bobin ip kullanilir.

Dogal Tespih Uretimi:

Dogal andiz tespihi iiretiminde, yetkin andiz tohumlar1 kullanilarak daha dogal bir siire¢ izlenir. Bu siirecte,
tohumlar dogrudan agag¢ diplerinden toplanir ve minimum iglemn tabi tutularak dogal yapisi korunur.

Dogal yollarla andiz agaglarindan dokiilen yetkin kozalaklar ekim ayinda agag diplerinden toplanir. Toplanan
kozalaklar degirmende cekilir ve kabuklarindan ayristirilir. Ayristirilan tohumlar belirli bir siire kurumaya birakilir.
Kuruma siirecinin ardindan, tohumlar delim ve dolaplama islemleri i¢in hazirlanir. Bu asamada, tohumlar tornalarda
delinir ve dolaplanarak piiriizsiiz hale getirilir.

Delim ve Dolaplama:

Kurutulan tohumlar delim islemi igin torna makinelerine alinir. Tohumlar delindikten sonra, altigen dolaplara
atilir. Bu dolaplar 20-40 kg c¢ekirdek kapasiteli paslanmaz kalvenizli saglardan olusan altigen seklinde su
sizdirmayan tambur dolaplardir. Tambur dolaba 20 kg’lik tohum i¢in 10 litre su ile 5 kg pomza tozu ilave edilir.
Dolap igerisinde bulunan tohumlar yavas devirde dinamo etkisiyle 8-10 saat tamburlanarak zimparalanir. Dolaplama
islemi tamamlandiginda, tohumlar boyama ve kurutma asamasina geger. Bu agsamada, tohumlar gesitli renklerde
boyanir ve dogal bir goriiniim kazanmasi saglanir.

Boyama ve Kurutma:

20 litre su igerisine, 200 gr kumag boyas1 katilarak karigim boyama kazaninda kaynatilir. Daha sonra
tamburlanarak zimparasi yapilan 20 kg tohum kaynatilan karigima atilir ve 15 dakika boyada bekletilir. Daha sonra
siizgecle siiziilerek yikama islemi yapilir. Istenilen renge boyanan tohumlar kurumaya birakilir. Boyama ve kurutma
islemi tamamlandiktan sonra, tohumlar dizim asamasina geger. Dogal andiz tespihleri, farkli boyutlarda ve
modellerde dizilerek son haline getirilir. Ayrica, tespihlerin kokulu olmasi istenirse, dogal yag ve esanslar
kullanilarak kokulandirma islemi yapilir.

Dizim ve Kokulandirma.

Hazirlanan habbeler, efe boy 17°1i, 19’Iu, 33’li ve 99°1u olarak dizilir. Dogal tespihlerin kokulandirilmasi
icin esans icerikli kokular ve zeytinyagi gibi dogal yaglar kullanilir bdylece tespihler kokulu hale getirilir.

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

Kadirli Andiz Tespihi, cografi simirda koklii bir gegmise sahip olup Kadirli ilgesinin kiiltiiriinde 6nemli bir
yer tutmaktadir. Uretimi ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenle, cografi sinirla iin bagi bulunan Kadirli Andiz
Tespihinin tiim tiretim agamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde, Osmaniye Korkut Ata Universitesi
Kadirli Uygulamali Bilimler Fakiiltesi Organik Tarim isletmeciligi Béliimii, Kadirli Milli Egitim Miidiirliigii ve
Kadirli Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her
zaman ger¢eklestirilir.
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Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

e Uretimde kullanilan andiz agaci tohumunun gesit (Merik ve Yetkin) ve diger dzelliklerinin uygunlugu.
e Ogzellikle iiretim tiirii (Tornalama ve Dogal yolla iiretimi) olmak iizere iiretim metodunun uygunlugu.
o Kadirli Andiz Tespihi ibaresi, logosu ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Basvuru No : C2024/000253

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Bahtenis Dolmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bicimi : Hatay Bahtenis Dolmasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Bahtenis Dolmasi; maydanoz ile hazirlanan koftelerin, patates ve salgali sosla ile beraber pisirilmesiyle
tiretilen Hatay iline 6zgii bir yemektir.

Hatay Bahtenis Dolmasinin tarihgesine gore Hatay ilinde halk arasinda maydanoz ‘‘bahtenis/bahteniz’’
olarak da adlandirilir. Bu sebeple, maydanoz ile hazirlanan bu yemek Hatay Bahtenis Dolmasi seklinde
adlandirilarak giinimiize kadar ulasmistir.

Hatay ilinin mutfak kiiltirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Bahtenis Dolmasi, giinliikk 6giinlerde
tilketiminin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Bahtenis Dolmasi hazirlanmasinda kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi asamalari ile
Hatay Bahtenis Dolmasmnin iretilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Bahtenis Dolmasinin
tiretildigi; Hatay ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Bahtenis Dolmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar: (6 kisilik):

e 500 g kiyma (tercihen yagsiz/az yagli ve gift ¢ekilmis kiyma),
e 500 ml aycigegi yag1 ve/veya zeytinyagi (kizartma igin),
e 400 ml su,

o 300 g patates,

e 50 g ufalanmis ekmek (istege bagli),

e 30 g domates salcasi ve/veya biber salgasi,

e 30 gtereyagl ve/veya sadeyag,

o 1 demet ayiklanmig maydanoz,

e 10 g tuz,

e 5 karabiber,

e 5 g kimyon (istege bagh).

Hatay Bahtenis Dolmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Hatay Bahtenis Dolmasimin {iretiminde; ozellikle koftelerin hazirlanmasi, yemegin hazirlanmasi ile
pisirilmesi agsamalarinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Yemegin Hazirlanmasi ve Pisirilmesi: Yeteri kadar bityiikliikte bir tencerenin/kabin igerisine; kiyma ve ince
sekilde kiyilmig/dogranmis maydanoz, ufalanmig ekmek, tuz ve baharat konularak homojen hale gelecek sekilde
iyice yogurulur. Hazirlanan karisimdan genellikle mekik seklinde (ortalama 3 ¢m uzunlugunda) kofteler yapilir.
Patatesler ise genellikle elma dilimi olacak sekilde dogranir.

Once patatesler daha sonra kofteler s1v1 yagda kizartilir. Kofte ve patatesler hazir hale geldikten sonra bagka
bir tencere igerisinde tereyagi/sadeyag eritilir ve salga ile beraber kavrulur, salgali bir sos elde edilir. Kavrulan
karigima su ilave edilir. Hemen ardindan kizartilan kofte ve patatesler ayni tencereye alinarak yaklagik 15 dakika
kadar ocakta kisik ateste pisirilir. Bu siire sonunda Hatay Bahtenis Dolmasi tiiketime hazir hale gelir.
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Servis: Pigirilmesi tamamlanan Hatay Bahtenis Dolmasi servis tabaklarina alinir. Hatay Bahtenis Dolmasinin
yaninda genellikle piring pilavi ile beraber servisi yapilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢cmige sahip olan, liretimde kullanilan bilegenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
agamalar1 ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Bahtenis Dolmasinin; iiretildigi Hatay ili ile {in bagi bulunur. Bu
sebeplerle; Hatay Bahtenis Dolmasinin tiim tiretim agamalari, Hatay ilinde gergeklestirilir.

Denetleme:

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

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Hatay Bahtenis Dolmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Hatay Bahtenis Dolmasinin hazirlanmasi ve servisi asamalarinin uygunlugu,
— Hatay Bahtenis Dolmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Hatay Pirzolalh Yaprak Sarmasi

Basvuru No : C2024/000254

Basvuru Tarihi 1 16.09.2024

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Pirzolal1 Yaprak Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Hatay Valiligi

Basvuru Yapanin Adresi . Biiyiikdalyan Mah. Atatiirk 22. Cad. No: 95 Antakya HATAY
Cografi Simir : Hatay ili

Kullanim Bi¢imi : Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi {iriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi; hazirlanan i¢ harcin asma yapraginin igerisine sarilarak kuzu pirzola ile
beraber pisirilmesiyle iiretilen Hatay iline 6zgii bir sarma yemegidir.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi; asmalardan taze olarak toplanan yapraklarla iiretilebildigi gibi salamura
asma yapraklari ile de iiretilebilir. Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin, 6zellikle kuzu pirzolasi ile pisirilmesi, i¢
harcina kiyma katilmasi ve kendine 6zgii pirzola ve asma yapragi lezzeti ile Hatay ilinde yapilan diger sarma
yemeklerinin yaninda ayri bir yeri vardir.

Hatay ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi, giinliik 6giinlerde
tilketiminin yani sira; misafir agirlama, diigiin, davet, bayram, festival gibi dzel giinlerde de ikram edilir.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi hazirlanmasinda kullanilan bilegenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
agsamalari ile Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin iiretilmesi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Hatay Pirzolali
Yaprak Sarmasinin iiretildigi; Hatay ili ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari (6 kisilik):

e 1 kg kuzu pirzola,

e 500 g taze ve/veya salamura asma yapragi,
e 500 ml su,

e 250 g piring,

e 250 g kiyma (tercihen kuzu kiymasi),

e 50 g kuru sogan (istege bagl),

e 25 g biber salgasi/domates salgasi,

e 25 ml zeytinyag1 ve/veya aygicegi yagl,

e 10 ml nar eksisi (istege bagli),

e 10 ml limon suyu ve/veya 20 g limon dilimi (istege bagli),
e 5 gsarnimsak (istege bagl),

e 5 karabiber,

e 5gtuz.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin {iretiminde; 6zellikle asma yapraklar1 ve sarmalarin hazirlanmas ile
pisirilmesi agamalarinda ustalik becerisi 6nem bir rol oynar.

Asma Yapraklarinin Hazirlanmasi: Asma yapraklarinin olabildigince taze ve damarsiz olanlari tercih edilir.
Asma yapraklari su ile dzenle yikanir ve temizlenir. Asma yapraklari, tencere igerisinde yeteri kadar haslanir.
Sonrasinda soguk sudan gegirilir, siiziiliir. Bu islem asma yapraklarimin renginin degismemesine/kararmamasina
katki saglar. Haglanan asma yapraklar1 saplarindan ayrilir.
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Salamura asma yapragi kullanilmasi durumunda ise asma yapraklarinin fazla tuzlu olmamasi igin suda
bekletilmesi gerekir ve sonrasinda fazla suyu siiziiliir.

I¢ Harcinin Hazirlanisi: Yeteri kadar biiyiikliikte bir tencerenin igerisine; piring, kiyma, sivi yag, salca, tuz,
karabiber, rendelenmis sarimsak ve/veya kuru sogan konulur ve iyice karigtirtlir. Sarma igin kullanilacak i¢ harci
elde edilir.

Sarmalarin Hazirlanmast ve Pigirilmesi: Asma yapraklari, damarli kisimlart tiste gelecek sekilde agilir ve
hazirlanan harctan yeteri kadar igerisine konulup olabildigince siki ve ince bir sekilde sarilir. Pisirilecek
tencerenin/kabin alt kismina tuzlanmig pirzolalar dizildikten sonra, iistiine sarmalar 6zenle yerlestirilir. Artan pirzola
var ise ayni islem ikinci bir kat seklinde tekrar yapilir. Yemegin {izerini kapatacak sekilde yeteri kadar su ilavesi
yapilir. Sarmalarin istiine; kapatma i¢in ve agirlik vermesi amaciyla gida ile temasa uygun tabak vb. kapatilir. Bu
uygulama sarmalarin agilmadan ve iyi bir sekilde pisirilmesi amaciyla yapilir. Yemek kaynadiktan sonra ocakta
kisik ateste yaklagik 1 saat daha pisirilir. Pisirmenin tamamlanmasina yakin kapatilan tabak agilarak istege bagl
olarak yemegin iizerine; s1vi yag, limon suyu/limon dilimi veya nar eksisi konulabilir. Pigirilmesi tamamlanan, Hatay
Pirzolali1 Yaprak Sarmasi servis tabaklarina alinir.

Servis: Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin istege bagli olarak yaninda; yogurt, domates, ayiklanmis taze
nane/maydanoz ile beraber servisi yapilir.

Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin; istege bagl 1lik ya da sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi
tavsiye edilir.

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

Hatay ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, {iretimde kullanilan bilegenlerinin se¢imi, hazirlanmasi ve servisi
asamalari ile ustalik becerisi gerektiren Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin; iiretildigi Hatay ili ile {in bagi bulunur.
Bu sebeplerle; Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin tiim {iretim agamalar1, Hatay ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatorliigiinde; Hatay Valiligi ile Hatay il Tarirm ve Orman
Midiirligiiniin 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 Hatay Valiligi
tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin hazirlanmasinda kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
— Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasinin hazirlanmasi ve servisi agamalarinin uygunlugu,
— Hatay Pirzolali Yaprak Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bigiminin uygunlugu.

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

Tescil Edilen Basvurulari Yayim

Asagida yer alan basvurular 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu kapsaminda tescil edilmis olup bu yayimlara

kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

1. Kavaklidere Bakir El islemeciligi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.03.2023 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad
Uriin / Uriin Grubu

Cografi Isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak iizere 02.01.2025 tarihinde tescil edilmistir.

: 1682

: 02.01.2025

: C2023/000115

: 21.03.2023

: Kavaklidere Bakir El Islemeciligi

. Bakur el islemesi / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanati
iiriinleri

. Mahreg isareti

: Mugla Ticaret ve Sanayi Odasi

: Muslihittin Mah. Sehit Yrb. Alim Yilmaz Cad. No: 3 Mentese MUGLA
: Mugla ili Kavaklidere ilgesi

: Kavaklidere Bakir El Islemeciligi ibareli asagida yer alan logo ve mahreg

isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Kavaklidere Bakir El
Islemeciligi ibareli logo ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

—

7
S

KAVAKLIGERE BAKIR EL ISLEMECILIEI

Nt

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi; Mugla ilinin Kavaklidere ilgesinde bakir levhalarin iizerinde farklh
desenlerin iglenmesi ve sekil verilmesi suretiyle giigiim, ibrik, su masrapasi, kazan, kaynatma, depme, ¢anak, sini,
tepsi, gerez tavasi, bakra¢ ve diganla birlikte her tiirlii siis ve giindelik esya olarak kullanilabilecek firiinlerin
iretiminde uygulanan geleneksel bakir igleme yontemidir.

Mugla ilinin Kavaklidere ilgesi bakir cevherinden bakir levha iiretilen 6nemli merkezlerden biridir.
Kavaklidere’nin bakircilik gecmisinin 1600°1i yillara kadar gittigi bilinir. Kavaklidere’deki bakircilar tarihsel olarak
iki ana kategoride triinler tiretmis ve kendilerini de biiylik bakirci ve kiigiik bakirci olarak iki kategoride
isimlendirmiglerdir. Biiylik bakircilarin trettigi bakir esyalar mutfak esyalaridir. Bu kategoride; kazan, kaynatma,
legen, digan, pekmez tavasi, tencere ve sini gibi mutfak iiriinleri temel lirtinlerdir. Kiigiik bakircilar ise giigiim, ibrik,
magrapa ve tepsi liretimi yapar. Geleneksel olarak bu iki kategorinin yani sira Kavaklidere’deki bakircilar son
yillarda dekoratif amagl iiriinler de iiretirler. Ozellikle ibrik, tepsi ve masrapa gibi iiriinlerin Kavaklidere’ye 6zgii
bi¢im ve motifleri s6z konusudur.

Kavaklidere, dovme leblebi tavasi yapiminda Tiirkiye’de tek merkezdir. Ddvme bakir kazan yapiminda da
Tiirkiye nin say1l1 bakircilik merkezlerindendir. Bakircilarin ve kalaycilarin kendi aralarinda gelistirip kullandiklari,
yaklasik 200 kelime ve rakami iceren ve “palleci” (bakirci ve kalaycr) dili olarak isimlendirilen Kavaklidere’ye 6zgii
bir bakirci1 ve kalayci dili de mevcuttur.
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Kavaklidere Bakir El Islemeciliginin ayirt edici 6zelligi, bakirin elde dovme teknigi ile sekillendirilmesi ve
desenlerinin ¢elik bir ¢ivi ile elde islenmesidir. Bazi motifler islenirken bu islemi yapacak ustalarin yaninda ¢iraklik
sistemiyle yetismis ustalar olmas1 gereklidir. Iyi bir bakir ustas1 3-4 y1lda yetisir. Ulkemizin diger bolgelerinde bakir
birlestirme yerlerinde oksijen kaynak kullanilirken; Kavaklidere bakir atdlyelerinde kenet, bakircilikta bilinen en
eski birlestirme yontemi per¢in ve ocak kaynagi yogun olarak kullanilir.

Kavaklidere’de yoreye 6zgii 5 ana motif olan baklava, yelpaze, badem, ceviz ve selvi (kavak) motifleri yogun
olarak kullanilir. Bunun yani sira iriinler tizerinde Selguklu ve Osmanli motifleriyle birlikte dini motifler de yer alir.
Anadolu’nun diger bolgelerinde de kullanilan nar, cami, balik, Davut yildizi, palmiye, cami zinciri, vazo, lale ve
kilise motifleri Kavaklidere bolgesinde daha farkli sekilde ve sik goriilen siisleme motifleridir.

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi Uriinleri

Depme ibrik

Sini V Tepsi

Kazan
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Kaynatma

Leblebi tavasi-gerez tavasi

Sini ve tepsi

diger ibrik gesitleri

Kavaklidere Bakir El Islemeciliginde Kullanilan Ana Motifler

Badem motifi

Ceviz i¢i motifi

Yan dal motifi

26
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ibrik motifi

Balik motifi

Davut yildiz1 motifi

Palmiye motifi

Baklava motifi

Vazo motifi

Kavak motifi

27
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Lale motifi ‘ Geometrik sekil motifi

Yukarida siralanan bu motiflerden balik ve Davut yildizi disindaki biitiin motifler Kavaklidere Bakir El
Islemeciligine 6zgii motiflerdir.

Kavaklidere Bakir El islemeciligi, Mugla ilinin Kavaklidere ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli
bir yere sahiptir. Uretimi, dzellikle dvme teknigi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Motif islerken {i¢ materyal kullanilir. Bunlar; ¢ekig, nakis yapmak i¢in kazima kalemi (gelik kalem) ve sekil
vermek i¢in kullanilan pergeldir. Motifler islenmeden 6nce ilk olarak motif islenecek levha sabitlenir ve pergelle
sekil ¢izilir. Daha sonra ¢eki¢ ve kazima kalemi (gelik kalem) ile motifler islenir.

Ibrik, su masrapasi, tepsi, depme, sini, canak, bakrac gibi 1s1ya maruz kalmayan iiriinlerde kullanilan bakir
levhanin kalinlig1 0,30 mm, 0,50 mm ya da 0,80 mm olarak tercih edilir. Kullanilacak bakirin boyutu ise siparise
gore degisiklik gosterir. Kazan, kaynatma, digan, gerez tavasi (leblebi tavasi) gibi 1siya maruz kalan iiriinlerde
kullanilan bakir levhanin kalinligi 0,80 mm, 0,90 mm ya da 1 mm olarak degisir. Daha ince yapilmaz. Yine bakirin
boyutu siparise gore degisiklik gosterir.

Islemede kullanilan aletlerin ¢ogu Kavaklidere’deki ustalar tarafindan iiretilir.
Tiim iiriinlerin {iretimi su sirayla yapilir.

Levha ya da plaka halindeki bakir, 6l¢iilerek istenen ebatlarla kesilir.
Kesilen bakir, kaliplar lizerinde doviilerek sekil verilir.

Doviilen bakir levhalar birlestirilir.

Birlestirilen bakira kaynak ya da lehim yapilir.

Bakir iizerine isleme (motifleme) yapilir.

Gerektiginde kulp ya da emzik yapilir.

ok~ wnE

Islemede Kullanilan Aletler

Do6vme demirden yapilan makasin
agiz kismi ¢elikten yapilmistir.
Levha kesmek igin kullanilir.

Doévme demirden yapilan yivlinin
(cekig) vurma yerleri ¢elikten
yapilir. Saplar1 yorede bulunan
kermes mesesi ve ¢iar
agaclarindan yapilir.

Yiyli ¢ekici
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Centem ¢ekici

D&vme demirden yapilan
¢entemin vurma yerleri ¢elikten
yapilir. Saplart yorede bulunan
kermes mesesi ve ¢inardan
agaclarindan yapilir.

Perdah gekici

D&vme demirden yapilan perdah
¢ekicinin vurma yerleri celikten
yapilir. Saplar1 yorede bulunan
kermes mesesi ve ¢inar
agaclarindan yapilir.

Yorede bulunan kermes mesesi ve
c¢inar agaglarindan yapilir.

D&vme demirden yapilan drsiin
agiz kismi ¢elikten yapilmustir.
Bakirin igleme agamalarina gore
cesitli orsler kullanilir.

Celik kalemler

Celik kalemler vurma ve oyma
kalemleri olarak ikiye ayrilir. Bu
kalemler dovme demirdendir.

Do6vme demirden yapilan pergelin
agiz kismu gelikten yapilmistir.

Kisag

Do6vme demirden yapilan kisaCin
ag1z kismu gelikten yapilmistir.

29
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Uretimde kullanilan kiiciik
aletlerdir.

Cesitli aksesuar ve sekil verici aletler

Yatak olarak adlandirilan yaklasik
1 metrekarelik tezgahlarin
iizerinde ustalar {iriinlerini imal
ederler.

Bakir kiilge eritilir.

Top halindeki kiilge sahmardan
denilen dovme teknigi ile
dovilir.

Bakir kiilge tava haline getirilir.

Tavanin i¢ine ¢entik atilir ve
leblebi tavasi (gerez tavasi)
yapimi tamamlanir.
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Do6vme Teknigi ile Kazan Yapimi

Kazan yapilacak bakir levha
Olgiiliir.

Bakir levha kesilir.

Kesilen bakir levha
bi¢imlendirilir.

Bakir levha doviilerek
birlestirilir.

Birlestirilen bakir levhaya
kaynak yapilir.

Kazan yapimi i¢in demir kesilir.

Kesilen demir, kazana monte
edilecek sekilde yuvarlanir.
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Kesilen demir ¢ubuk kazanin
agzina takilir.

Kazanin agzina doverek sekil
verilir.

Kazanin dip bakiri (alt bakiri)
hazirlanir.

Bakirin alt kismina dis agilir
(Rende yapilir.).

Acilan dis govde ile birlestirilir.

Ek yerine kaynak tozu serpilir.

Ek yerine ocak atesinde kaynak
yapilir.
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Cekig ile icten diizeltme yapilir.

Cekig ile digtan dovme yapilarak
bakir sertlestirilir.

Kazan temizlenir (Once asitli su
ile yikanir sonra talasla
kurulanip temizlenir.).

Kazan talaslanir.

Kazanin son hali

Digan yapilacak bakir tornaya
takalir.

Tornaya takilan bakira sekil
verilir.

33
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Digan makineden cikarilir.

Parlatma islemi yapilir.

Digana ¢ekigle dovme yapilir.

Digan taban1 tokmakla doviiliir.
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Digana Kapak Yapimi

2

Ibrik Yapimi

Ibrik yapimu igin bakir levha
hazirlanir.

Bakir levha istenen Uriin
boyutuna gore kesilir.

Bakir levhalar gévde ve alt1 i¢in
Olciilerek kesilir.

Ibrige sekil verilir.

Ibrik kulpu yapulir.

Ibrik emzigi (gagas1) yapilir.
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Ibrik kapag1 yapalir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Kavaklidere Bakir El Islemeciligi, Mugla ilinin Kavaklidere ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Uretimi, 6zellikle ddvme teknigi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi simr
ile iin bag1 bulunan Kavaklidere Bakir El islemesinin tiim iiretim asamalar1 belirtilen cografi simirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mugla Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorliigiinde ve Mugla Ticaret ve Sanayi Odasindan 1
kisi ve Kavaklidere Esnaf ve Sanatkarlar1 Odasindan 2 kisi olmak iizere iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bakir levhalarin uygunlugu, tiretim metoduna uygunluk ve
Kavaklidere Bakir El Islemeciligi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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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2. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 29.06.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.01.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1683

Tescil Tarihi : 03.01.2025

Basvuru No : C2021/000260

Basvuru Tarihi 1 29.06.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Balikesir Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Eski Kuyumcular Mahallesi Mekik Sokak No: 25 Karesi BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Kepsut ilgesi Biikdere Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Kepsut Biikdere Kiiflii Katik
Peyniri ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri; 1/1 veya 1/2 oraninda karistirilan keci ve koyun siitlerinden elde edilen
yogurdun, siiziilmesi ve tuzlanmasi sonrasi oglak ya da kegi tulumu igine doldurularak olgunlastiriimasiyla {iretilen
kiiflii peynirdir. Rengi, sarims1 kremden beyaza kadar degisebilir. Ince serit halinde mavi renkli kiif damarlar
bulunur. Kuvvet uygulandiginda dagilabilir yapiya sahiptir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin ayirt edici 6zelligi, olgunlastirildigi deri tulumlarin hazirlanmasinda
mese agacinin kullanilmasidir. Mese agaci kabuklar1 suda kaynatilip islem sonucu kirmizi renk alan su siiziiliir.
Dagarcik ad1 verilen oglak ya da kegi derisi, i¢ ve dis temizlik islemlerinin ardindan inceltildikten sonra mese agaci
kabuklarinin kaynatildigi suya batirilir. Deriyi renklendiren bu islem ayn1 zamanda hayvansal kokunun giderilmesini
de saglayarak peynirde istenmeyen aroma olusumunu 6nler. Kurutma ve tuzlama islemlerinden gecen deri, torba
seklinde dikilerek hazir hale getirilir. Siiziilen ve tuzlanan yogurt, mese agacindan yapilan sopalarla tulum igine
bosluk kalmayacak sekilde sikica basilir. Tulumlar, bolgede bulunan ve karatag adi verilen siyah renkli taglarla
vurularak gevrile gevrile yerlestirilir. Olgunlastirma iglemi igin alttan iiste sirasiyla karatas, mese agaci tiirii olan
mazi ¢alist, tulum, mazi ¢alisi ve karatas yerlestirilir. Tas agirlig1 ile peynirin suyu yavas yavas kitleden ayrilirken,
calilar hava gegisine olanak saglar ve bu sayede istenen yap1 yavas yavas olusur.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri, yaklasitk 9 ay siireyle 10-20 °C civarinda mahzen ortaminda
olgunlastirilir. Olgunlasma siirecinin 14-18. giiniinden itibaren kiiflenme baglar. Olgunlagtirma islemi sonrasi {iriin
4 °C’de 12 aya kadar muhafaza edilebilir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin baz1 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%, m/m, en ¢ok) 45

pH 4,6-4,7
Toplam asitlik (g/100 g laktik asit) | 1,75-1,90
Tuz (9/100 g KM) 3-4
Protein (g/100 g, Nx6.38) 19-21
Yag (g/100 g, kuru maddede) 45-51

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinira 6zgil iiretim
metoduyla cografi sinirin mutfak kiiltiiri ve ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunur.
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Uretim Metodu:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin iiretiminde kullanilan siitler, cografi simirda yetisen keci ve
koyunlardan temin edilir. Hayvanlar, bolgede yer alan ¢ayir, otlak ve mera alanlarinda bulunan mercankosk
(Origanum majorana), kekik (Origanum vulgare), rezene (Foeniculum vulgare) gibi bitkilerle beslenir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin olgunlastirildigi deri tulumlar hazirlanirken mese agaci kullanilir.
Mese agaci kabuklari suda kaynatilarak islem sonucu kirmizi renk alan su siiziiliir. Dagarcik adi verilen oglak ya da
kegi derisi, i¢c ve dig temizlik igslemlerinin ardindan inceltilerek mese agaci kabuklarinin kaynatildigi suya batirilir.
Deriyi renklendiren bu islem ayni zamanda hayvansal kokunun giderilmesini de saglayarak peynirde istenmeyen
aroma olusumunu 6nler. Kurutma ve tuzlama islemlerinden gecen deri, torba seklinde dikilir.

Taze sagilan siit, temiz ve kuru pamuklu bezlerden siiziilerek i¢inde bulunabilecek yabanci maddeler
uzaklastirildiktan sonra 90-95 °C’de en az 15 dakika kaynatilarak pastorize edilir. Siit, yaklasik 40 °C sicakliktayken
yiizeyde biriken kaymak alindiktan sonra yogurt ile (%2) mayalanarak 2-6 saat fermente edilir.

Yogurdun 6zel pamuklu dokuma torbalara koyulup askida siiziilmesiyle (12 saat, 4 °C) elde edilen torba
yogurdu, %1,5 tuz ilavesiyle torba iginde asilt olarak 2-3 giin daha dinlendirilir. Torbadan ¢ikarilip %2 tuz ilave
edilerek tulum i¢ine bosluk kalmayacak sekilde mese agacindan yapilan sopalarla sikica basilir. Tulumlar, bolgede
karatas olarak adlandirilan siyah renkli taslarla vurularak ¢evrile gevrile yerlestirilir. Olgunlastirma islemi i¢in alttan
iiste sirasiyla karatas, mazi ¢alisi (mese agaci), tulum, mazi ¢alis1 ve karatag yerlestirilir. Tas agirligi ile peynirin
suyu yavas yavas kitleden ayrilirken, ¢alilarin hava gegisine olanak saglamasiyla istenen yapi yavas yavas olusur.
Arzu edilmeyen koku ve yap1 olusumunu 6nlemek amaciyla tulumlar giinliik olarak pamuklu bezle temizlenir.

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri, yaklasitk 9 ay siireyle 10-20 °C civarinda mahzen ortaminda
olgunlastirilir. Olgunlagma siirecinin 14-18. giiniinden itibaren kiiflenme baslar. Olgunlastirma islemi sonrast {iriin
4 °C’de 12 aya kadar muhafaza edilebilir.

Sekil 1. Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri iiretim akis semasi

Cig siitiin siiziilmesi
Isil islem (90-95 °C, 15 dakika)
Kaymak alma (40 °C)

Maya ilavesi (%2)
Fermantasyon (2-6 saat)
Torbada siizme (12 saat, 4 °C)

1. tuzlama (%1,5)

Torbada dinlendirme (2-3 giin)
Torbadan ¢ikarma ve 2. tuzlama (%2)
Tuluma basma ve baskilama

Olgunlastirma (10-20 °C, 9 ay)

v

Depolama (4 °C, 12 ay)
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peynirinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinira 6zgil iiretim
metoduyla cografi siirin mutfak kiiltiirii ve ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Uretimde kullanilan siitler cografi
smirda yetisen kegi ve koyunlardan elde edilir. Bu sebeplerle cografi simir ile {in bag1 bulunan Kepsut Biikdere Kiifli
Katik Peynirinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Balikesir Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Kepsut Belediyesi, Kepsut Ilge Tarim
ve Orman Miidiirliigii ile Balikesir Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman birer kisinin katilimi
ile olugan en az 4 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet tizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

—  Uretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi.

—  Ogzellikle keci ve koyun siitii olmak iizere iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

—  Ogzellikle olgunlastirma siiresi basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

— Muhafaza kosullarinin uygunlugu.

— Kepsut Biikdere Kiiflii Katik Peyniri ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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3. Gaziantep Susamh Kitir Helva

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.11.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.01.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1684

Tescil Tarihi : 03.01.2025

Basvuru No : C2023/000299

Basvuru Tarihi 1 10.11.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Susamli Kitir Helva

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmnar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkdmil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep il

Kullanim Bicimi : Gaziantep Susamli Kitir Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin

veya ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajinin {izerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Susamli Kitir Helva ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Susamli Kitir Helva; susam, beyaz seker, su, ¢coven ekstrakti ve asitlik diizenleyici limon tuzu
kullanilarak {iretilen Gaziantep iline 6zgii bir helvadir.

Gaziantep ilinde susam ‘‘kiincii’’ olarak da bilinir. Bu sebeple Gaziantep Susamli Kitir Helva halk arasinda
“‘kiinciilii helva’’ olarak da adlandirilir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva; kismen sert ve kirilgan yapida, kendine has susam tanelerinin bulundugu
beyaz-krem renk ve tonlarinda bir renge sahiptir. Gaziantep Susamli Kitir Helva; susam ile seker tadi ve kokusuna
sahip olup yabanci tat ve koku igermez.

Coven ekstrakti; ¢oven kokiiniin (Radix saponariae Albae sive L.) kiigiik pargalar haline getirilip, su ile
kaynatilmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Gaziantep Susamli Kitir Helvanin iiretiminde kullanilan ¢oven ekstrakti
sayesinde iiriiniin beyaz-krem renginin olugmasi saglanir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva iiretiminde; aroma verici ve aroma verme o6zelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz.

Gaziantep Susamli Kitir Helva; Gaziantep ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Gaziantep
Susamli Kitir Helva; genellikle atistirmalik olarak, 6zellikle misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlar ile beraber,
hediyelik olarak takdim edilmesinin yan1 sira; festival, bayram vb. 6zel giinlerde de tiiketilir.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Susamli Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bolgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile gliniimiize ulasan, {iretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir tiriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Susamli Kitir Helvanin iiretildigi, Gaziantep ili ile
iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Susamli Kitir Helva Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari:

e 75 kg susam,

e 50 kg beyaz seker,

o 8 litre su,

e 500 g ¢coven ekstrakti,

e 100 g limon tuzu (sitrik asit).

Yukaridaki bilesenler kullanilarak ortalama 125 kg helva iiretilir. Uretimi yapilacak helva miktarma gére
bilesen miktarlar1 orantisal olarak azaltilip gogaltilabilir.
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Gaziantep Susamli Kitir Helva Uretim Asamalart:

Gaziantep Susamli Kitir Helva iiretiminde; 6ncelikle susam kullanilmaksizin sade helva yapilir. Sade helva
yapmak icin, yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin/kazanin igerisine sirasiyla beyaz seker ve su konulur. Ardindan ¢éven
eksrakti konulur. Bu karigima; kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek i¢in sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir
karigtirma iglemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden ustalik becerisi 6nemli bir rol
oynar.

Kaynatma sirasinda kaynama sicakligi da dnemlidir Kazan igerisindeki karisim ortalama 120 °C’ye kadar
kaynatilir. Karistirict/mikser ile yaklastk 30 dakika kadar cirpilir. istenilen kivamli seker surubu bu sicaklik
seviyesinde saglanir. Bu karisimin homojen ve kivamli bir hal almasi ve ayn1 zamanda ¢oven eksrakti sayesinde
beyazlagmasi iiretilen {irliniin kalitesini dogrudan etkiler. Bu asamada ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Ayrica
bu islem agamasinda helva tiretiminde 6nemli bilesenlerden biri olan limon tuzu ilavesi yapilir.

Elde edilen sicak haldeki bu karisim baska bir kazana aktarilir. Burada yaklasik 1 saat kadar dinlendirilir. Bu
helva kitlesi genellikle iige boliinerek ustalik becerisine bagl olarak 10 dakika kadar yogurulur. Diger taraftan
yogrulan helvanin iizerine kavrulmus susam konulur. Yaklagik 20 dakika kadar iyice susam ile karigmasi igin
yogurulur.

Hazirlanan susamli helva, gida ile temasa uygun kaliplara/kafeslere vb. konulur. Elle ve/veya makine
yardimiyla sekillendirilir ve yass1 bir hale gelecek sekilde diizlestirilir. Istenilen boyutlarda kesilir/dilimlenir.
Ardindan gida ile temasa uygun bir tezgéh lizerinde veya kaplarda yaklasik 10 dakika kadar dinlendirilir.

Muhafaza Kosullari, Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Gaziantep Susamli Kitir Helva; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines 15181 almayan ortamlarda
muhafaza edilir.

Gaziantep Susamli Kitir Helva; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir

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

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Susamli Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bdlgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile glinlimiize ulasan, iiretiminin her agsamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir iriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Susamli Kitir Helvanin tiim {iretim asamalari,
Gaziantep ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

— Gaziantep Susamli Kitir Helva tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

— Gaziantep Susamli Kitir Helva iiretim metodu agamalarinin uygunlugu,

— Gaziantep Susamli Kitir Helvanin muhafaza kosullari, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,

— Gaziantep Susamli Kitir Helva ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi kullanim bigiminin uygunlugu
denetlenir.

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 gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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4. Arapgir Kizartmasi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 06.03.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.01.2025 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1685

Tescil Tarihi : 08.01.2025

Basvuru No : C2024/000101

Basvuru Tarihi 1 06.03.2024

Cografi Isaretin Ad1 . Arapgir Kizartmast

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Arapgir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi > Yeni Mah. Sanayi 2 Sok. No: 2 Arapgir MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Arapgir ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Arapgir Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, Uriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Arapgir Kizartmasi; koyun, kuzu ya da kecinin bel ve boyun kismindan elde edilen kemikli etin, sade veya
soslu olarak eritilmis tereyaginda hafif ateste tiim ylizeylerinin kizartilmasi, sogan ve soslu haliyle sicak su eklenerek
pisirilmesi suretiyle yapilan bir et yemegidir.

Arapgir Kizartmasi iki farkli ydntemle yapilir. Ik ydntemde et sade olarak hazirlanip tereyag ile harmonize
edilir ve sosu eklenir. Ikinci yontemde ise et soslu olarak hazirlanip tereyag ile harmonize edilir. Etler derin bir
tencerede eritilen tereyaginda kasik yardimiyla g¢evrilerek aroma ve sicaklik kazanir. Bu islem, kisik ateste
yapildiginda etin rengi yavas¢a degisir ve eriyen tereyagi, etin aromasiyla birlesir. Arapgir Kizartmasimin 6zelligi,
kemikli etlerin eritilmis tereyaginda cevrilerek tiim yiizeyinin kizartilmasi ve iki farkli usulle pisirilmesidir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Arapgir Kizartmasi, Arapgir ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Arapgir Kizartmasi icin bilesenler (4 kisi i¢in):

- 800 g koyun, kuzu veya kegi etinin bel ve boyun kismindan elde edilen kemikli et
- 150 g tereyagi
- 1 adet orta boy kuru sogan

Arapgir Kizartmasi sosu icin bilesenler:

- 25 gyogurt

- 25 g domates salcasi
- 25 gbiber salgas1

- 5gtuz

- 250 ml su

- 10 g pul biber

- 59 karabiber

Arapgir Kizartmasinin hazirlanmasi:

Etin sade hazirlanmasi:

Derin bir tencerede tereyag eritilir, iizerine but, boyun ve bel bolgesindeki etli kisimlarindan elde edilen
etlerin tiim yiizeyleri kasik ile cevrilir ve erimis tereyagin etin lizerine kasikla devamli dokiilerek kizartilir. Bu
sekilde tereyagin aromasi ile etin aromast birbiriyle karigir ve etin yumusak olmasi saglanir. Daha sonra kuru sogan
ince ince dogranir veya rendelenerek eklenir. 5 dakika boyunca etlerin kizartilmasina devam edilir.
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Bir kapta yogurt, sal¢a, tuz, tercihen belirtilen miktarda pul biber ve karabiber ve 150 ml soguk su ilave edilip
karistirilarak homojen bir sos hazirlanir. Hazirlanmis sos, yavas yavas etin tiim yiizeyini kaplayacak sekilde eklenip
karigtirilir ve lizerine 100 ml sicak su ilave edilir. Tencerenin agz1 kapatilarak kisik ateste 30-40 dakika kaynamaya
birakilir ve etin suyunu ¢ekmesi saglanir. Etin suyu gektikten sonra 150 ml sicak su ilave edilerek 5 dakika bu sekilde
kisik ateste bekletilip sicak olarak servis yapilir.

Etin soslu hazirlanmasi:

Bir kaba yogurt, salga, tuz, istege bagli karabiber ve pul biberin ve 150 ml soguk suyun ilave edilip
karigtirilmast ile etin sosu homojen hale getirilir. But, boyun ve bel bolgesindeki etli kisimlarindan elde edilen
kemikli etler, hazirlanan sos ile harmanlanarak terbiye edilir ve 1 saat buzdolabinda bekletilir. Derin bir tencerede
tereyagi eritilir ve dinlendirilip terbiye edilmis soslu ete eklenir. Etin tiim yiizeylerinin kagik ile ¢evrilmesi ve erimis
tereyagin etin lizerine kasikla devamli dokiilmesi ile tereyagi aromasi ve et aromasinin karigmasi saglanacak sekilde
kizartilir. Bu sekilde etin yumusak olmasi da saglamir. Daha sonra kuru sogan ince ince dogranarak veya
rendelenerek eklenir. Yaklasik 5 dakika bu sekilde etlerin kizartilmasima devam edilir. Daha sonra iizerine 100 ml
kaynamis su ilave edilir ve tencerenin agzi kapatilip kisik ateste 30-40 dakika kaynamaya birakilir, etin suyunu
¢ekmesi saglanir. Etler suyunu ¢ektikten sonra 150 ml sicak su ilave edilerek 5 dakika kisik ateste bekletilip sicak
olarak servisi yapilir.

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

Arapgir Kizartmasi, cografi smnirda uzun bir ge¢mise ve Arapgir yemek kiiltiiri i¢inde dnemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Arapgir Kizartmasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Arapgir Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Arapgir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Arapgirli Kadinlar Dayanigma Dernegi ve Arapgir Belediyesinden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla
ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine
ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, tiretim metodunun
uygunlugu ve Arapgir Kizartmasi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 25.09.2023 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

itibaren korunmak {izere 08.01.2025 tarihinde tescil edilmistir.

: 1686

: 08.01.2025

: C2023/000249

: 25.09.2023

: Bitlis Bali

. Cigek bali / Bal

: Mabhreg isareti

. Bitlis Ticaret ve Sanayi Odasi

. Semsi Bitlis Mah. Bediiizzaman Saidi Kiirdi Cad. Aygiir Apt. Kat: 2

No: 91/F BITLIS
Cografi Simir : Bitlis ili
Kullanim Bicimi . Bitlis Bali ibaresi, logosu ve mahreg isareti amblemi, tiriniin kendisi veya
ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bitlis Bal1 ibaresi, logosu ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bitlis Bal; Bitlis ilinin yiiksek rakimli yaylalarinda elde edilen polifloral ¢icek balidir. Rengi altin sarist
kehribardir. Petekli, karakovan ve siizme bal olarak iiretilir. Uretimde, Kafkas 1rklar1 ile melezleri kullanilir.

Bitlis ilinde aricilik faaliyetleri sabit ve gezginci aricilik seklinde gerceklestirilir. Sabit aricilik kara
kovanlarda yapilir ve eski usul sepetlerde devam eder. Gezgin aricilikta modern kovanlar kullanilir.

Bitlis Dogu Anadolu Bélgesinin Yukar1 Firat ve Yukar: Murat boliimlerinin sinir1 tizerinde bulunan bir ildir.
Karasal iklimin hiikiim siirdiigii ilde hakim bitki ortiisii step ve bozkirdir. Bitlis ilinde, Isatis bitlisica (Bitlis ¢ivitotu),
Lathyrus bitlisicus (Bitlis imirdigi), Gypsophila bitlisensis (Bitlis ¢oveni), Scrophularia bitlisica (Bitlis siracaotu)
Taraxacum kurdiciforme (Bitlis ¢ithigr), Anhuza leptophylla subsp. incana Anchusa leptophylla subsp. tomentosa
Alkanna froedinii, Vicia alpestris subsp. hypoleuca, Heracleum crenatifolium, Scorzonera semicana Onosma
armena, Onosma affinis, Onosma isaurica, Onosma rechingeri, Astragalus zahlbruckneri, Thymus haussknechtii,
Potentilla anatolica, Potentilla anserina, Potentilla armeniaca, Verbascum murbeckianum endemik bitki tiirleri
bulunur.

Bitlis ilinde bitki biyogesitliligi yiiksektir. Bitlis Balinda 20 familyaya ait 43 cinse ait polen bulundugu igin
polifloral bir ¢i¢ek balidir.

Tablo 1. Bitlis Balinin fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Nem (%; en fazla) 15
Sakkaroz (g / 100 g; en fazla) 0,2
Fruktoz + Glukoz (g / 100 g; en az) 68
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Fruktoz / Glukoz 0,9-1,3

Maltoz (%; en fazla) 2,0

Suda ¢6ziinmeyen madde (g / 100 g; en fazla) | 0,1

Serbest asitlik (meq / kg; en fazla) 21

Elektrik iletkenligi (mS / cm; en fazla) 0,3

Diastaz sayis1 (en az) 28

HMF (mg / kg; en fazla) 2,5

Prolin miktar1 (mg / kg; en az ) 800

Bal 82 degeri (§*Cpa)) (ve daha negatif) -23 ve daha negatif
Balda protein (8'*Cprotein) ve bal (§*3Chpay) 513 -1,0 veya daha
degerleri arasindaki fark (ve daha pozitif) pozitif

Balda protein ve bal 82 degerlerinden 0%7
hesaplanan Cs sekerleri orani (% en fazla)

45

Tablo 2’de Bitlis Balinin genel melisapalinolojik analizi yer alir. Buna gore belirlenen cinslerin polenlerin
yogunlugu sirayla gosterilir. Bitlis’te Cotoneaster ve diger agac tiirleri her ne kadar tespit edilmisse de yogunluk
olusturmamaktadir. Mese yogunlugu olsa da mese polenleri bulunmaz.

Tablo 2. Bitlis Balinin genel melisapalinolojik analizinde cinslerin siralanmasi

1. Taraxacum 17. Rosa

2. Astragalus 18. Melilotus
3. Hypericum 19. Scorzonera
4. Arctium 20. Euphorbia
5. Arctium 21. Potentilla
6. Thymus 22. Mentha

7. Tragopogon 23. Vicia

8. Verbascum 24. Carduus

9. Prangos 25. Cota

10. Muscari 26. Trifolium
11. Tragopogon 27. Echinops
12. Medicago 28. Onobrychis
13. Onosma 29. Anchuza
14. Brassica 30. Plantago
15. Eryngium 31. Thymus
16. Salvia 32. Cichorium

Cografi siirda uzun bir ge¢mise sahip olan Bitlis Bali, Bitlis ilinin ekonomisinde énemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim metodu:

Bitlis Balinin iiretiminde Kafkas irklar1 ve melezi kullanilir.

Genel hazirlik islemleri: Bitlis ilinde aricilik faaliyetleri, bilylik oranda gezginci aricilik seklinde yapilir.
Aricilar faaliyetlerine 15 Subat — 1 Mayis tarihlerinde ar1 kolonilerinin kig ¢ikis1 bakimi ve beslemesi ile ana ari
kontrolii yaparak baglar. Aricilar, nektar akis1 verimliligine gbére mayis ayinda cografi sinirda arilarinin yerini
degistirebilir. Bu degisim, iiretim doneminde diizensiz yigilim olmamasima dikkat edilerek Tarim ve Orman
Bakanlig1 Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda ve Bitlis 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Bitlis li Ar
Yetistiricileri Birligi koordinasyonunda yapilir.
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Arilar, yiiksekligi 1900 m olan yerlerde vejetasyon azaldiginda, 2500 m’lik yerlesim yerlerinden en az 1,5
km uzak, dogal su kaynaklarina yakin, nektar ve polen akiginin bol oldugu alanlara dogru taginir. Bitlis’te genellikle
ana nektar akimi 15 Mart -31 Agustos araligina kadar devam eder. Aricilar bu alanlarda, bal hasadindan sonra ar1
kolonilerinde ana ar1 kontroliinii yapar, olas: ar1 hastaliklari ve zararlilarina karsi ruhsatl ilaglar ile miicadele eder.
Koloniler hava sicakliginin diismesiyle beraber daha diisiik rakimli alanlara taginir.

Gezgin aricilik yapan aricilar, hasat sonras1 bakim ve besleme sonrasinda bal {iretimi i¢in genellikle Siirt,
Hatay, Adana, Mersin taraflara giderler. Arilar, ekim-kasim aylarindan sonra Hatay, Adana, Mersin dolaylarina
gotiiriilerek kis ayina hazirlik yapilir ve subat ay1 ortalarina kadar kislatilir.

Gelisen ar1 kolonileri, kiglatma sonras1 Bitlis’e getirilir. Mart ayinda ar1 popiilasyonunun gelisimi
diizenlenir ve yiiksek rakimli yaylalara ¢ikarilabilir. Kovanlar, yerlesim yerlerine 1,5 km uzaga, su kaynaklarina
yakin ve hafif egimli yamaclara yerlestirilir. Gezginci aricilikta kislatilan bolgeden cografi sinira getirilen kovan ve
cercevelerde, baska bolgeye ait bal olmamasi gerekir. Uretimde genellikle langstroth kovanlar kullamlirken, kovan
ariciliginda sepet ve eski usul kovanlar tercih edilir. Gezginci olmayan aricilar tarafindan kiglatma, kapali ve agik
alanlarda yapilir.

Kapali alanlarda kislatma: Aricilar, arilarin kislamasi igin iyi izole edilmig 6zel kapali alanlar kullanir.
Kislama alaninda hava dolasimi olmamalidir. Kiglama odalari, kerpigten veya 1s1 degisiminden etkilenmeyen,
karanlik, sessiz, havalandirmali, iginde su birikmeyecek ve i¢ sicakligr 10 °C'yi gegmeyecek sekilde olmalidir.
Iklime bagh olarak oda sicakligi 10 °C'yi asarsa, kapilar agilarak serinletilir. Arilar genellikle aralik ay1 basinda
kislamaya alinir ve kovanlar, duvarlara fazla yaklasmadan, zeminden 25-30 cm yiikseklikteki sehpalara yerlestirilir.
Ust iiste en fazla 10 sira kovan konur. Kovan dizilimi; zayif koloniler ortada, gii¢lii koloniler ise altta olacak sekilde
yapilir. Kovan tabaninda nem nedeniyle su birikmemesi i¢in kovanlar, 6ne dogru % 3-5 egimli olacak sekilde
yerlestirilir.

Disarida kislatma: Bu yontemde kovanlar, dogal kosullara birakilir. Kar altinda kalan ve soguga
dayanabilen giiclii koloniler bahara kadar bekletilir. Kiglatma; uygun havalandirma saglanilmasi, tabandaki polen
tuzaklarinin agik birakilmasi ve kovanin tstiinde izolasyon saglanilmast ile yapilir.

Arilarin bakimi ve beslenmesi: Bal hasadiyla birlikte, kovanin kulugkalik alaninda arilarin kis doneminde
beslenmesi ve kisi beslenme agisindan basarili bir sekilde atlatmasi igin, genellikle kovandaki arili gergeve sayisinin
iki kat1 miktarinda bal (¢ergeve) birakilir. Ornegin 5 gergeveli bir ar1 kolonisi i¢in 10 kg bal birakilmalidir. Ayrica
hava kosullarina bagli olarak ki mevsiminin uzamasi ihtimaline kars1 sonbahar beslemesi yapilir ve genellikle akillt
yemleme yontemleri uygulanir. Besleme; seker / su oran1 2/ 1 veya 1/ 1 olacak sekilde hazirlanan surup veya Bitlis
Bali hasadindan kalan ballar ile yapilir, cografi sinir disindan temin edilen ballar kullanilmaz. Dogada nektar akisin
basladig1 ve arinin nektar toplamaya basladigi mayis (takribi ilk haftasi) ayindan agustos aymin sonuna kadar destek
beslemesi yapilmaz. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda ilag¢ veya herhangi bir kimyasal uygulanmaz.

Sagim, hasat, paketleme ve depolama: Cografi sinirda 20 giin kesintisiz nektar elde edilebilecek flora
mevcuttur ve nektar akisi en iyi mayis ay1 ortalarinda baslar ve agustos ay1 sonlarinda sona erer. Arilar polen ve
nektar toplamaya bagladiginda balmumu gergeveleri yerlestirilir. Bu gergevelerin tamami veya 2 / 3'i sirlandiktan
sonra hasat yapilir. Yilda bir kez bal hasad: yapilir. Karakovan hasadi ekim-kasim aylarina kadar devam eder.

Hasat zamani ballar kovanin ballik kismindan alinir ancak kulugkalik bdliimiinden alinmaz. Hasat, giiniin
sicak saatlerinde yapilmaz. Alinan petekli ballar, hasat asamasina tasinir ve siizme islemi, siizgeg ile yapilir. Sagim
makinesinde siiziildiikten sonra, 100-200 litrelik krom bal kaplarinda biriktirilir. Biiyiik partikiillerin ¢okmesi ve
kabarciklarin ayrilmasi i¢in 3 giin bekletilir. Homojen bir goriiniim kazanan ballar; gida ile temasa uygun kaplara
doldurulur, dogrudan giines 1s1gindan korunarak i¢ sicaklign 4-20 °C olan, kokulardan arinmis, temiz ve kuru
yerlerde depolanir ve filtreleme yapilmaz.

Petekli ve karakovan ballarin (stizme islemi yapilmadan satis1 yapilacak ballar) hasadinda ise ar1 kovaninin
ballik kismindan alinan ¢ergeveler analiz edilinceye kadar gerceveli hali korunacak sekilde giiclii bir sekilde temasa
uygun ambalaj malzemeleriyle paketlenir. Dogrudan giines 1s1gindan korunarak i¢ sicakligi 20 °C'yi agmayan,
kokulardan arinmis, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilir. Analiz sonucu uygun bulunan Bitlis Bali, en fazla 1
kg'lik cam kavanozlara doldurularak satisa sunulur. Analiz sonucu uygun bulunan petekli ve karakovan ballar ise,
gida ile temasa uygun olan en fazla 3-5 kg'lik dikdortgen, kare veya lakli ambalajlarda paketlenerek satisa sunulur.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Bitlis ilinde uzun bir gegmise sahip olan Bitlis Balinin cografi sinirin ekonomisinde dnemli bir yeri vardir.
Aricilarin biiylik bir cogunlugu tiim aricilik faaliyetlerini cografi simir igerisinde gerceklestirirken, bazi aricilar
kislatma i¢in kigin daha sicak illeri tercih ederler. Arilarin kis konaklamasi diginda kalan {iretimi ve paketlenmesi
dahil tim iglemleri Bitlis ilinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bitlis Ticaret ve Sanayi Odas1 Koordinatérliigiinde ve Bitlis il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bitlis Eren Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji Boliimii, Bitlis Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer Kiginin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 3 kere ve ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde her zaman yapilir.
Denetime iliskin raporlar, Bitlis Ticaret ve Sanayi Odasi Baskanlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
gonderilir.

Denetim donemleri ile denetime esas kriterler asagida yer alir.
Bahar donemi denetimi (Mart-mayis arasi)

- Arn konaklama belgeleri diizenlenerek sevkli il disindan gelen aricilarin doniis isleminin Bitlis 11 Tarim
ve Orman Midiirliigiince kontrol edilmesi,

- Kovan sayisinin yerinde tespit edilmesi ve kayit altina alinmasi,

- Kovan yerlesimi i¢in segilen yerin uygunlugu,

- Uretimde kullanilan ar1 irklarmin uygunlugu ve arilarin saglik kontrolii.

Yaz Donemi Denetimi (Haziran-agustos arasi)

- Arnli kovan desteklenmesine bagvuru yapan yetistiricilerin ar1 kovanlarinin kontrold,

- Bahar donemi denetimi sirasinda hastalik tespit edilmis arilarin saglik durumunun uygunlugu,

- Uretim déneminde kullanilan malzemelerin uygunlugu,

- Aricilarin, hasattan en az 2 hafta 6nce haber vermesinin ve hasat zamaninin belirlenmesinin uygunlugu,

- Hasat, ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu,

- Alinan numunelerin, fizikokimyasal 6zellikler ile gerektiginde melissopalinolojik 6zellikler bakimindan
yapilan analiz sonuglarinin uygunlugu,

- Bitlis Bal1 ibaresinin, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Kiglatma Dénemi Denetimi (Eylil-mart arasi)

- Bal hasadim bitirip il disina arilarimi kislatmaya gotiirecek olan aricilarin sevklerini (veteriner saglik
raporu) Il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan kontrolleri diizenli olarak yapilmaktadir.

- Kisglatma kosullarinin uygunlugu.

- Cografi simirin disinda yapilan kislatmalarda; Aricilik Kayit Sistemi (AKS) kapsaminda ve Bitlis il Tarim
ve Orman Miidiirliigii, Bitlis [li Ar1 Yetistiricileri Birligi ile konaklamanin yapildig1 il ve ilgelerdeki ilgili
Miidiirliik ile koordinasyon i¢inde hareket edilerek, konaklama yerine ve konaklama sartlarina iligkin
bilgilerin uygunlugu.

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



2025/189 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.01.2025

6. Hatay Asur Yemegi

48

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 09.02.2024 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.01.2025 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

: 1687

: 09.01.2025

: C2024/000053

: 09.02.2024

: Hatay Asur Yemegi

: Yemek / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Hatay Valiligi

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

: Hatay ili

: Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Asur Yemegi; kemiksiz dana veya koyun incik, ddvme bugday, nohut, kuru sogan ve biber salgasinin
pisirilmesi ile iiretilen bir yemektir. Pigen karigim tahta tokmakla doviiliip iizerine kizgin tereyagli kimyon eklenir.

Cografi siirda uzun bir gegmise sahip olan Hatay Asur Yemegi, cografi sinir igerisinde asir, assiir, hrisi,

dovme adiyla da bilinir.

Hatay Asur Yemeginin yillar boyunca regetesi korunarak oOzellikle bayramlarda ve adaklarda yapilir.
Yapiminda asur dovecegi denilen tahta tokmak kullanilir. Hatay ilinin gastronomi kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir ve cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

12 kisilik Hatay Asur Yemegi iiretmek icin gereken bilesenlere ve iiretim asamalarmna agagida yer

verilmektedir.

Bilesenler:

- 1-1,2 kg kemiksiz dana veya koyun incik eti

- 1-1,2 kg dovme bugday

- 250-300 g haslanmis nohut
- 300-350 g kuru sogan

- 125 g ac1 biber salcasi

- 125-150 g tath biber salcasi

- 100-125 g tereyag
- 20-25 g kimyon

- 20-25 g karabiber
- 20-25gtuz

- 5-61tsu

- 100 g ceviz igi (iizeri i¢in-istege bagli)

Hazirlanisi:

Tencerenin igerisine dana veya koyun incik eti, ddvme bugday, nohut, biber salgasi, dérde bdliinmiis sogan,
karabiber, tuz ve su ilave edilip kaynadiktan sonra kisik ateste 1,5 saat siireyle pismeye birakilir. Ardindan asur
dovecegiyle tiim malzemelerin 6zdeslesmesi i¢in iyice doviiliir. Ayr1 bir tavada tereyagi ve kimyon kizdirilir. Hatay
Asur Yemegi iizerine dokiiliir ve iyice karistirilip istege bagli lizerine doviilmiis ceviz ilave edilerek servisi yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Hatay Asur Yemegi cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin gastronomi kiiltiiriinde dnemli bir
yeri olan Hatay Asur Yemeginin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay
Valiliginden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli
olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilegenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metodunun
uygunlugu ve Hatay Asur Yemegi ibaresi ve mahrec 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 yiirtitiir.
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5. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Aydin Inciri

90 tescil sayili Aydin Inciri ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmas1 uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bicimi:

“Aydin Inciri ibareli asagida tanimlanan logo ve mense adi amblemi, iiretici firmanin ticari unvam ve adresi
veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi, parti no {iriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Aydin Inciri ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

ifadesi,

“Aydin Inciri ibareli asagida tanimlanan logo ve mense adi amblemi, iiretici firmanin ticari unvani ve adresi
veya kisa ad1 ve adresi veya tescilli markasi, parti no {iriiniin ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj: iizerinde
kullamlamadiginda, Aydin Inciri ibareli logo ve mense adi amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“Aydin Inciri, Ficus carica (Anadolu inciri) Sarilop ¢esidi, kurutmalik olarak degerlendirilen incirdir.

Kuru Meyve Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Sekli: Yuvarlakga, armutsu sekil

Kabuk: Ince kabuklu
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Renk: LAB skalasinda “L” degeri 60 — 80 aras1

Boyut: Kilogram bagi meyve sayisi ortalama 45-65 adet
Nem: % 22-24

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM):% 75-80

Organoleptik 6zellikleri: Diizglin yapili ve iri boyutlu, i¢i yogun balli ve kivamli bir goriintiide, agizda
kendine has yogun bir aroma birakan ve tatli kokulu.

Aydin Inciri iiretimi yapilan cografi sinmirda kislar 1lik, yazlar sicak ve kuraktir. Yillik ortalama sicaklik 18-
20°C’dir. Aydin Inciri, meyve olgunlasmasi ve kurutma doneminde (Agustos-Eyliil) 30-32°C sicakliklara
gereksinim duyar. Bu dénemde bolgedeki yiiksek sicakliklar Aydin Incirinin en iyi kalitede kurumasini saglar.
Optimal yillik yagis 625-670 mm’dir. Kurutma yoniinden Agustos-Eyliil arasindaki meyve olgunlagsma ve kurutma
sezonu yagissiz ve bulutsuz ge¢melidir. Bélgede Agustos-Eyliil aylarinda diisen ortalama toplam yagis miktar1 4,1-
9,8 mm arasinda degisir. Aydin Inciri kurutmalik olarak degerlendirilen bir gesit olup i¢in kurutma mevsiminde
bolgedeki bagil nem diizeyi kaliteyi etkileyen 6nemli bir faktérdiir. Nemin az olmasi meyve kabugunun kalin
olmasina, fazla olmasi meyve renginin koyulagmasina, meyvenin ¢atlamasina neden olur ki bunlar 6nemli kalite
kayiplarina neden olur. Kurutma déneminde (Agustos-Eyliil) sicakligin 6gle saatlerinde maksimum diizeylerde
seyretmesi nedeniyle bagil nem oldukga diisiiktiir, sabah ve aksam saatlerinde yiikselen bagil nem ise meyvelerin
bir miktarda nem kazanmasim saglar ve kabugun kalin olmasim engeller. Aydimn Incirinin iiretiminin yapildig:
cografi sinirda 6gle saatlerinde ortalama olarak %32-37 arasinda degisen hava bagil nemi gece %50-65, sabah %72-
79 diizeylerindedir. Bu degerler incir kurutulmasi i¢in optimum diizeydedir.

Aydin Incirinin ayirt edici 6zelliklerini etkileyen 6nemli faktorlerden birisi de olgunlasma ve kurutma
doneminde esen hakim riizgarlardir. Agustos-Eyliil aylarinda kuzeyden esen poyraz ve batidan esen deniz meltemi
riizgarlari, Aydin Incirinin kurumasi icin uygun ortam olusturur. Bolgenin toprak yapisi derin (1-1,5 metre), kumlu-
killi, organik materyal zengindir. Toprag:i olusturan ana materyal gnays-sist ve gnays ana kayasindan meydana
gelmigtir. Taban suyu seviyesi 2 metreden asagidadir. PH degeri 6-7.8 olan notr yada nétre yakindir. Bdlgenin toprak
ozellikleri incir tiretimi i¢in ¢ok elveriglidir.

Binlerce yildir cografi sinirda yetistirilmekte olan Aydin incirinin hasad: ve kurutulmasi asirlardir geleneksel
yontemlerle yapilir. Aydin Incirinin yetistiriciligi i¢in arazi hazirlama, budama, ilekleme tecriibe ve uzmanlik isteyen
islerdir. Arazi isleme sirasinda kullanilan makinelerin se¢imi, budamanin meyve kalitesi ve meyve verimine etkileri
gbz oniinde tutularak yapilmas: gerekir. Ddllenme, Aydin Inciri i¢in son derece dnemlidir. Hasat islemleri de ¢ok
itina gerektirir. Agaglarin altindan fazla bekletilmeden buruk incirlerin toplanmasi, kerevitlere taginmasi sirasinda
meyvelerin ist liste gelip, birbirlerinin kalitelerini bozmamasi gerekir. Bolge halki kiigiik yasta incir yetistirme
inceliklerini 6grenir ve yeni nesillere aktarmaya devam eder. Bu sekilde ¢ocukluktan bilgilenen, siirekli aileleriyle
incirin yetistirilmesi, hasadi ve kurutulmasi islemlerinde gorev alan ¢ocuklar gelecegin tecriibeli personeli ve uzman
iireticileri olur.”

ifadesi,

“Aydin Inciri, Ficus carica (Anadolu inciri) Sarilop gesidi olup sofralik ve kurutmalik olarak degerlendirilen
incirdir.

Agag ozellikleri: 7-8 metre yiikseklikte 8-9 metre genisliktedir. Dallar1 seyrektir ve gévdesinde ¢ok sayida
yumru bulunur. Yapraklari biiyiik ve genellikle derin dilimli ve bes parc¢alidir.

Yas meyve fiziksel 6zellikleri: Meyve agirligi ortalama 60-70 gram, gap1 ise 55-60 milimetre arasinda degisir.
Meyve sekli uzun ovaldir. Meyve indeks degeri (genislik/uzunluk) 0,85 olup yuvarlak ve basikca sekillidir. Meyve
kabugu ince (ortalama 1,17-1,34 mm) yapilidir, sar1 renklidir ve kolay soyulur. Pulp rengi, amber ile sar1 renk
arasindadir.

Yas meyve kimyasal 6zellikleri: Meyvenin ortalama pH degeri 5’tir. Toplam asitlik %1, suda ¢6ziintir madde
%21, toplam kuru madde %23-24 ve indirgen seker %21°dir. Sarilop meyveleri ¢ok iyi goriniisli, ¢ok tatli ve
hissedilir derecede hos kokuludur.
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Kuru meyve fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Sekil: Yuvarlak¢a, armutsu

Kabuk: ince kabuklu

Renk: LAB skalasinda “L” degeri 45-70 arasinda; sarimsi kahverengi
Boyut: Kilogram basi meyve sayisi ortalama 35-65 adet

Nem: %26°dan diigiik olmali, asirt kuru olmamalidir.

Suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM): %60-80

Organoleptik 6zellikler: Diizgiin yapili ve iri boyutlu, i¢i yogun balli ve kivamli bir goriiniime sahiptir.
Agizda kendine has yogun bir aroma birakir ve fermente koku icermez.

Biiyiik 6l¢tide kurutmalik olarak degerlendirilen Sarilop ¢esidi, kislar1 1lik, yazlar1 sicak ve kurak olan,
yillik ortalama sicakligi 18-20 °C arasinda degisen bolgelerde yetisir. Meyve olusumundan hasat sonuna kadar
(mayis-ekim aylarinda) daha yiiksek sicakliklara ihtiyag duyar. Agustos-eyliil aylarinda, meyve olgunlasmasi ve
kurutma déneminde 30 °C sicaklik ister. Aydin ilinin, meyve olusumundan hasat sonuna kadar olan mayis-ekim
aylarindaki yillik ortalama sicakligi 30,7 °C’dir. Kurutma donemindeki (agustos-eyliil) ortalama maksimum sicaklik
ise 32,6 °C’dir. Aydin’mn sahip oldugu bu sicaklik degerleri, Aydin Incirine optimal yetisme kosullar1 saglar.
Aydin’da yillik ortalama yagis miktart 672,7 mm olup, bu deger Sarilop ¢esidi incirin minimum yillik yagis istegi
olan 625 mm’yi karsilamaktadir. Bununla birlikte, incirin olgunlasma ve kurutma sezonu olan temmuz-eyliil
aylarinda havanin yagissiz ve bulutsuz gecmesi, meyve kalitesini arttirir. Ozellikle kurutma dénemi itibariyle,
Temmuz ayinda 0,9 giin, Agustos aymda 0,6 giin ve Eyliil ayinda 1,8 yagmurlu giin sayisiyla Aydin, incirin
kurutulmasi igin elverigli kosullar1 saglar. Aydin’da hava bagil nemi ve riizgarlarin etkisi, incirin kaliteli bir sekilde
kurutulmas i¢in 6nemli faktorlerdir. Kurutma déneminde bagil nemin %40-45 seviyelerinde olmasi idealdir. Aydin
ilinde ortalama hava bagil nemi %59,8’dir. Asil 6nem tasiyan kurutma doneminde (agustos-eyliil) ise, giindiizleri
%40-45 oraninda gergeklesen hava bagil nemi, geceleri ise %52,5 olarak gerceklesir. Topografik yapinin nemli
deniz havasini i¢ bolgelere, kuru havanin ise kiyr bolgelerine tasinmasina izin verir yapida (daglarin denize dik
olmast) olmasi nedeniyle, Biiyiik ve Kii¢ciik Menderes havzasinda hakim olan riizgar sistemleri, kaliteli kurutmalik
incir yetistiriciliginin burada smrli kalmasinda en &nemli rolii iistlenir. Ogleden &nce kuzeyden esen ve
“giimiiskanat” ad1 verilen poyraz, incirlerin olgunlagsmas1 ve kurumasi agisindan biiyiik 6nem tasir. Ogleden sonra
ise batidan esen nemli deniz riizgar1 “imbat,” meyvenin irilegsmesi ve ince kabuklu olmasi tizerinde etkili olur. Bu
iki riizgarin nébetlese ve dengeli sekilde esmesi arzu edilir. Aydin’da ii¢ meteoroloji istasyonu (Aydin merkez,
Nazilli, Sultanhisar) verileri incelendiginde, yaz aylarinda (haziran, temmuz, agustos) incirin olgunlagsmasini ve
dalinda buruklasmasimi saglayan karasal etkili (dogudan gelen) ve denizsel etkili (Ege Denizi’nden gelen)
riizgarlarin farkli zamanlarda eserek karsilikli etki olusturduklar: goriiliir. Denizsel kokenli hakim riizgarlar, karasal
riizgarlara kiyasla biraz daha fazla etkilidir. Ayn1 donemde denizden esen nemli ve serin riizgarlar ile karadan esen
kuru ve sicak riizgarlarin karsilikli olarak etkili oldugu Aydn ili, yagis, bagil nem ve riizgar karakteristikleri
bakimindan sofralik ve kurutmalik Aydin Inciri yetistiriciligi igin ideal bir bdlgedir. Aydm Inciri {iretiminde
kullanilan Sarilop ¢esidi, ¢ok nemli olmayan, derin, kumlu-killi, organik materyal ve kirece sahip topraklarda
gelisim gosterir. Toprak tuzluluguna az dayanir. Sodyum ve bor minerallerinin agirisina duyarlhidir. Kiregge zengin
topraklarda iyi gelisir. Aydin Inciri yetistiriciligi yapilan topraklarm pH degeri 6,51-7,50 arasinda ya da 7,51 ve
biraz daha yiiksek seviyededir. Topraklar genel olarak kirmizi kahverengi Akdeniz topraklari, kahverengi topraklar,
kirmiz1 kestane rengi topraklar olarak siniflandirtlir. Bunlar az, orta ve bol kiregli toprak niteligi tasir. Bu alanda
toprak derinligi sig (20-25 cm) ile derin (90 cm+) arasinda degisen bir yap1 gosterir. Aydin’m genel toprak
ozellikleri, Aydm Inciri i¢in elverisli yetisme kosullarini saglar.”

seklinde degistirilmistir.
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e Uretim Metodu:
“Uretim

Arazi Hazirhig1: Incir agac yetistirilecek arazide dncelikli olarak, arazi 1slah1 sorunlari ¢éziimlenir. Bahge
toprag1 dikimden once 2-3 kez derince siiriiliir. Arazi egimi %3 i gectiginde, kontur dikim yapilir, egimi %5°1 gecen
yerlerde ise egimin durumuna gore 10-15 metre araliklarla tutma duvarlari, teraslar yapilir.

Dikim: incir fidanlar1 en uygun olarak kis dinlenme devresinde yani yaprak dokiimii ile ilkbaharda
yeniden su yiiriimesi arasinda kalan devrede dikilir. Sonbahar dikiminin yapilamadig1 durumlarda dikim, kis sonu-
ilkbahar basinda Subat veya Mart aylarinda yapilir.

Budama: Yaz ve kis budamasi uygulanir. Sekil budamasi, iirlin budamasi ve genglestirme budamasi
seklinde yapilarak agaclarin biiylime ve verimlerinde artis saglanir.

Bakim ve Giibreleme: Bahgeler, sonbaharda bir ve ilkbaharda iki olmak iizere en az ii¢ kez siiriiliir.
Sonbaharda toprak islemesi, incir hasadinin tamamlanmasindan sonra yapilir. Sonbahardaki toprak islemesi daha
derin yapilir. Ilkbaharda toprak islemesi, topragm tav durumuna bagli olarak Mart ayinda yapilir. Isleme derinligi
15 cm civarindadir. Gerekli miktarda azot, potasyum ve fosfor ile giibreleme yapilir.

flekleme: Délleme, 5-20 Haziran arasinda olgunlasip iri findik biiyiikliigiine ulasan erkek incir
agaclarindan alinan ilek meyveleri toplanip, disi agaclara asilmasi seklinde yapilir. Olgunlasan ilek meyveleri, sabah
erken ve aksamiizeri ge¢ saatlerde toplanir. Toplanan ilekler, disi incir agaci tizerindeki dallara yeterli miktarda ve
diizenli olarak asilir.

Hasat

Belli bir olgunluga gelen ve kuruyan incirler agagtan kendiliginden diiserler. Bu incirlere buruk incir adi
verilir. Buruk incirler tecriibeli personel tarafindan elle tek tek toplanir. Kuru incir hasadi her giin diizenli olarak
yapilir. Toplama isleminde hurda incirler ve iyi kaliteli inciriler ayr1 kaplara toplanir. Toplanan incirler derin
olmayan sepetlerle kerevetlere taginir. Tasima sirasinda incirlerin ezilip birbirlerini kirletmemesi kalitesi agisindan
¢ok onemlidir.

Kurutma

Hasat edilen incirler bahgenin siirekli glines alan ve havadar bir yerine yerlestirilmis kerevetlere tek sira
halinde serilir. Kerevette kurumakta olan incirler tecriibeli personel tarafindan sabahin erken veya 6gleden sonranin
geg¢ saatlerinde olmak iizere her giin gbzden gegirilir. Aksam oldugunda incir hagerelerine ve olasi ¢gige karsi iist iiste
y1gilarak {izeri ortiiyle kapatilir. Sabahin erken saatlerinde tekrar tek sira halinde serilir. Kurumus incirler sergiden
alinir, kalite siniflarina ayrilmis olarak depolanir.”

ifadesi,

Avrazi hazithgr: Incir agaci yetistirilecek arazide ncelikle arazi 1slah1 sorunlar ¢éziiliir. Arazi, dikimden
20-30 giin 6nce sonbahar yagmurlar1 yagdiktan ve toprak tavlandiktan sonra derin siiriim yapilarak hazirlanir. Arazi
egimi %3’ gegtiginde, kontur dikim yapilir. Egimi %5°1 gecen yerlerde ise egimin durumuna gore tutma duvarlari
veya teraslar yapilir.

Dikim: Aydin ilinde incir fidanlari, yaprak dokiimiinden sonra genellikle kasim aymin ikinci yarisi ile
aralik ayimnin birinci yarisinda dikilir. Don riskinin bulundugu yillarda dikim igleminin subat ayinda yapilmasinda
fayda vardir.

Budama: Yaz ve kis budamasi uygulanir. Sekil budamasi, {iriin budamasi ve genclestirme budamasi
seklinde yapilarak agaglarin biiytimesi ve verimliligi artirilir,

Bakim ve giibreleme: Bahgeler, sonbaharda bir ve ilkbaharda iki kez olmak iizere yilda en az ii¢ kez
stirtiliir. Sonbaharda yapilan toprak islemesi, incir hasadinin tamamlanmasinin ardindan daha derin olarak yapilir.
[Ikbaharda yapilan toprak islemesi ise, topragin tav durumuna bagl olarak mart ayinda yapilir. isleme derinligi 15
cm civarindadir. Gerekli miktarda azot, potasyum ve fosfor ile giibreleme yapilir.

flekleme: incir yetistiriciliginde ilekleme (tozlama), 5-20 Haziran arasinda gerceklestirilir. Bu islem igin,
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olgunlasarak iri findik biiyiikliigiine ulasmis erkek incir agaglarindan toplanan ilek meyveleri kullanilir. Sabahin
erken saatlerinde, ilek arilarinin ugusuna baglamadan 6nce erkek agaglardan toplanan bu meyveler, 3-4 adet olmak
tizere filelere konur. Her disi agaca iicer file asilir. Bu islem, en az iki defa tekrarlanir. Eger hava ¢ok serin ve yagislt
ise ii¢lincii kez file asma islemi yapilabilir. ilekleme doneminde ilaglama, tuzak asma ve siiriim islemleri
yapilmamalidir. ileklemede hastalikli, zarar gérmiis ve ciiriimiis meyveler filelere konulmamali ve bahgeden
uzaklastirilmalidir.

Yas incir hasat donemi: Temmuz ayinin ikinci yarisindan itibaren olgunlasan incirler, yeme olgunluguna
ulastiklarinda sabahin erken saatlerinde hasat edilir. Yas incirler, her biri en fazla 5 kg alacak sekilde yayvan kaplara
toplanmalidir. Hassas kabuk yapist nedeniyle raf 6mrii kisa oldugu i¢in hizlica sevk i¢in kullanilacak ambalaj
materyallerine konularak pazara ulastiriimalidir.

Kuru incir hasat dénemi: ilk olgunlasma temmuz sonu - agustos basinda baslar, agustos sonunda zirveye
ulasir ve eyliil sonunda tamamlanir. Hasat siiresi 40-45 giindiir. Meyve, agag lizerinde buruklasir (taze meyvede su
orani %40-50 oranina diiger), meyve sap1 ile meyve dali arasinda kopma noktasi olusur ve meyve dogal olarak yere
diiser. Kendiliginden yere diisen incirler, {ireticiler tarafindan her giin diizenli olarak toplanir. Toplama isleminde
incirler kalite siniflarina gore ayrilarak ayri kaplara toplanir. Toplanan incirler derin olmayan kaplarda iist iiste
gelmeyecek sekilde gida ile temasa uygun plastik kerevetlere taginir.

Kurutma: Hasat edilen incirler, bahgenin siirekli giines alan ve havadar bir yerinde bulunan kurutma
tiinellerinin igerisindeki kerevetlere tek sira halinde serilir. Kurutma tiineli en az 2 m yiiksekliginde, etrafi sinek teli
ile ¢evrili, taban1 beton ya da ortli materyalleri ile kapli olmahdir. Kerevette kurumakta olan incirler iiretici
tarafindan sabahin erken veya 6gleden sonranin geg saatlerinde olmak iizere her giin gdzden gegirilir. Kurumus
incirler sergiden alinir ve kalite siniflarina (TSE Ekstra, Siif I, Smuf II) ayrilmis olarak depolanir.

Yas incir muhafaza Kosullari: Yas incirler 0-2 °C’de ve %85-90 bagil nemde 2 hafta siireyle saklanabilir.

Kuru incir muhafaza kosullari: Kuru incirler 4-10 °C’de ve %50-60 bagil nem igeren soguk hava depolarinda,
kasalarda saklanmalidir. Bu kosullar altinda kuru incirler, renk kararmasi ve sekerlenme gibi sorunlar olmadan 1 yil
boyunca muhafaza edilebilir.
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6. Bolilm
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. Manisa Taban Simidi

181 sayili ve 16.09.2024 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
349 tescil numarali Manisa Taban Simidi ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:
“Markayla birlikte iiriin ambalaji tizerinde asagidaki logo kullanilmalidir.”
ifadesi,

“Manisa Taban Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi, iiriniin kendisi veya ambalaji
lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Manisa Taban Simidi ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme:

“Denetim merci; Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat Insaat Sosyal Tesisler Marketgilik Petrol
Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. koordinatérliigiinde Yunusemre flge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Manisa
Bakkallar Odas1 ve Manisa Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan gorevlendirilecek birer kisiden olugur.

Manisa Taban Simidi logosunu ve Manisa Taban Simidi cografi isaretini igyerinde ya da {iriiniin iizerinde
kullanan imalathaneler denetlenecektir.

Uriin ile ilgili denetimler yilda en az iki kez ayrica sikdyet ve siiphe iizerine her zaman yapilacaktir.

Manisa Ticaret Odast iiretilen Manisa Taban Simitlerinin boyutlarini, Manisa Bakkallar Odas1 Manisa Taban
Simitlerinin Manisa’da iiretilen kiigiikk daneli nohut mayasi ile tretilip iiretilmedigini, Manisa Esnaf Sanatkarlar
Odas tiretimdeki ustalik, geleneksel tada uygunluk ve pekmez kullanimini kontrol edecektir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.”

ifadesi,

“Denetimler; Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat Insaat Sosyal Tesisler Marketcilik Petrol
Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti. koordinatdrliigiinde ve Msd Koza Egitim Ogretim Gida Turizm Nakliyat Insaat
Sosyal Tesisler Marketcilik Petrol Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti., Yunusemre ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
ve Manisa Bakkallar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilabilir.
Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle kiiciik daneli nohut ve sultaniye iiziimiinden iiretilen pekmez kullanimi olmak iizere iiretimde
kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Manisa Taban Simidi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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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.”

seklinde degistirilmistir.



