TURK
[PATENT

COGRAFI ISARET
VE GELENEKSEL

URUN ADI
BULTENI




2024/174 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

2
iCINDEKILER
1.Bolim DIUYUIU ittt ettt e e e e e ettt et e e e e s s s bbbt e e e eeeessasnbebaaeeeessassnseaaaeeessssnnnnns 3
2.Bolim Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 174. Sayida Yayimlanan Basvurularin
SIFAIE LISTEST uvteeitieetieeeiee ettt ettt sttt s e s b e e s bt e s b e e saee e s beeesnseesareesneeesareeeanes 4
3.Bolim 6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Yayimi ............. 8
4.Bolim Tescil Edilen Bagvurularin Yaylmi ..o.eceeeieeiiiiieeecciee et esvee e ssree e ssnee e e sveee s s 22
5.Boliim 6769 Sayili Sinai Mlkiyet Kanununun 40 inci Maddesi Kapsaminda Degisiklige
UZramis Basvurularin YaYIMI c.cccueeeecccuieeecciiee et eeieee e eetee e e eetee e e eetaee e eeareee e eenreeeeennes 36
6.Bolim 6769 Sayili Sinai Milkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen

DeZiSiKIIKIEIIN YAYIMI ..oeiiiiiieee ettt et e e et e e bae e e e abe e e e e earee e e eenees 41



2024/174 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

3

DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel tirtin adi basvurularint 33 ild 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 Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 9 uncu
ve 11 inci maddeleri geregince incelenmekte ve ilan edilmekte olup ilgili kisiler alt1 ay
icerisinde bu ilanlara kars1 yapacaklari itirazlart Tiirk Patent ve Marka Kurumuna
usuliine uygun olarak bildirir.

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

Yayim Tarihi: 03.06.2024

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 174. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000066
2. C2022/000181
3. C2022/000258
4, C2022/000259
5. C2023/000174
6. C2024/000106
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Bodrum Guleti

Catalca Ormanli Pirinci
Rize Kokulu Uziimii
Hatay Barburi Uziimii
Yenipazar Pidesi

Osmancik Kapari Tursusu

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

10
13
15
17

20

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1587 Silopi Behnat Inciri 22
2. 1589 Gaziantep Haylan Kabagi Receli 25
3. 1591 Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi 27
4. 1592 Piitlirge Dermani 29
5. 1593 Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek As1t Corbasi 31
6. 1594 Milas Ciger Kavurmasi 34
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil
Numaras1 Numarasi

1. C2018/175

2. C2021/000462
3. C2022/000353
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Bagvuru / Tescil

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iiriin adi1 bagvurusu

bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Elaz1g Visne Dondurmasi
Maras Sumak Eksi Kiilii

Piitiirge Dermani

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

36
37

39

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Kesinlesen

Degisikliklerin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. 94 Trabzon Telkariye ve Hasir1

Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Sayfa

41

Sayfa

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 kapsaminda kesinlesen degisiklik

bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Bodrum Guleti

Basvuru No : C2021/000066

Bagvuru Tarihi 1 12.02.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bodrum Guleti

Uriin / Uriin Grubu : Tekne / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bodrum Ticaret Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Konacik Mah. Atatiirk Bul. No:148 Bodrum MUGLA

Vekil . Yusuf ERSOY (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Mugla ili Bodrum ilgesi

Kullanim Bicimi : Bodrum Guleti ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bodrum Guleti ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bodrum Guleti, ki¢ formu yuvarlak kepge, bas kismi1 ise kemane, ahsap bir teknedir. Genelde iki direklidir.
Iki direkten biiyiik olani arkada, kisa olan1 éndedir.

Bodrum Guleti uzun yuvarlak ki¢ formuyla karakterize olan Akdeniz yelkenlisi olarak da bilinir. Bodrum
Guleti, rahat yeme-igme ve dinlenme alan1 ve genis, yuvarlak ki¢ boliimiine sahip olmasiyla estetik bir goriiniime
sahiptir. Boylar1 15-50 m arasindir. Kabin sayisi, kisi kapasitesi ve kullanim alanlarinin 6l¢iileri ise degiskendir.

Bodrum Guletinde seyir igin esas olarak motor giicii kullamilir. Agir, dengeli ve denizci 6zelliklere sahip
gbvde yapisina sahiptir ve bu oOzellikler sert hava kosullarinda bile yelken seyri yapilmasma imkan saglar.
Biiyiikliigiine ve planina gore genellikle bir ya da iki direkli olarak inga edilir. Spor amagli kullanilan hafif yelkenli
teknelerin aksine salma yiikseklikleri fazla uzun degildir. Bodrum Guletinde, omurga boyunca uzanan boyuna
agirlik bulunur ve bu sayede kiyilara ve s1g sulara yanasmaya ve demirlemeye elveriglidir. Bodrum Guleti uzun
salma tipi sayesinde Akdeniz’in sert riizgrlarinda bile kiytya yanagirken rotadan sapmaz, manevralarda daha kolay
kontrol edilir ve riizgarda savrulmaz.

Bodrum Guleti, Bodrum ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. {1k olarak yiik tasimak amaciyla kullanilan bu
tekneler daha sonra balik ve siinger avciliginda kullanilmigtir. Giiniimiizde ise Bodrum Guleti mavi yolculukla
Ozdeslestirilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bodrum Guletinin imalat siireci, kullanicimin beklentileri, gereksinimleri ve imkéanlariyla sekillenen bir
tasarim siireci ile baslar. On tasarim asamasindan sonra ilgili yasa, yonetmelik ve kurallar kapsaminda ilerleyen
mithendislik siireci ile devam eder. Bodrum Guleti, Tiirk Loydu'nun yani sira diger loydlarin kurallar1 gergevesinde
ISO 9001 ve CE sertifikalarina uygun olarak {iiretilir.

Tasarim ve miihendislik siirecinde segilen tekne tiplerinin karakteristik 6zellikleri ve gdvde formunun
geometrik yapist gibi unsurlar gdz 6niinde bulundurulur. On tasarim siirecinde teknenin kullanim amacr,
sertifikalandirma tercihleri, yolcu kapasitesi, yelken performans beklentileri gibi pek ¢ok kriter belirlenir. Belirlenen
kriterler dogrultusunda yap1 malzemesinin ve imalat yonteminin se¢imi yapilir ve sertifikasyon siirecine uygun
kurallar dogrultusunda hesap ve projelendirme islemleri gergeklestirilir.

Bodrum Guleti; ahsaptan, ¢elikten veya kompozit malzemelerden imal edilir. Ahsaptan yapilan guletler
geleneksel yigma ve lamine yontemler kullanilarak imal edilirken; ¢elikten yapilan guletler kaynakla birlestirme
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metodu kullanilarak imal edilir. Kompozitten yapilan guletler ise el yatirmasi, vakum torbalama veya vakum
inflizyon yontemleri kullanilarak imal edilir.

Sekil 1. Lamine yontemle imal edilen bir Bodrum Guletine ait omurga, posta ve istralyalar

Ahsaptan imal edilen Bodrum Guletlerinin iretimi genellikle omurganin, bas ve ki¢ bodoslamalarin
yerlestirilmesiyle baslar. Sonrasinda posta, boyuna eleman (istralya) ve kemerelerin sabitlenmesi ile devam eder.

Yapisal elemanlarin imalat ve montajinin tamamlanmasinin ardindan gévde kaplamasi, giiverte ve iist yap1
konstriiksiyonu yapilir. Geleneksel (yigma) yontemle imal edilen teknelerin govdesinde tek kat mader sarim ile
kaplama yapilirken lamine gévde kaplamasinda tekne boyutuna gore 2 veya daha fazla kat sarim yapilir. Bu
asamalardan sonra ana ve yardimct makinalar ile mekanik donanim, giiverte, yelken ve arma ekipmanlari, i¢ ve dis
mobilya montaji, boya ve vernikleme iglemleri gerceklesir.

Teknenin form karakteristigine uymasi halinde istenilen malzeme ve metot ile Bodrum Guleti imalatt
gerceklestirilebilir. Uretim safhalari, kullanilan yapi malzemesinin tiirii, imalat metodu, boyama ve montaj gibi
asamalar her Bodrum Guleti igin ayr1 sekilde olabilir.

On tasarim ve 6n miihendislik siireglerinin tamamlanmasinin ardindan baslayan imalat siireci, mesleginde
ustalasmis tekne yapim ustalarinin bilgi ve birikimlerini kullanmasi ile gergeklesir.

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

Bodrum Guleti Bodrum ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin turizm kiiltiirinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bodrum Guletinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bodrum Ticaret Odas1 koordinatorliigiinde; Bodrum Ticaret Odasindan, Deniz Ticaret
Odasindan ve Mugla Sitki Kogman Universitesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

o Bodrum Guleti karakteristik 6zelliklerine sahipligi.
o  Uretim metoduna uygunlugu.
« Bodrum Guleti ibaresinin ve mahreg igareti 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 siirecleri yiiriitiir.
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2. Catalca Ormanh Pirinci

Basvuru No : C2022/000181

Basvuru Tarihi 1 09.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Catalca Ormanli Pirinci

Uriin / Uriin Grubu : Piring / Diger

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Istanbul il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Bagdat Caddesi No: 333 Kadikoy ISTANBUL

Cografi Simir : Istanbul ilinin Catalca ilgesinde yer alan Ormanli kdylerinden baslayip

Karacakoy ve Ciftlikkdy kdylerini igine alan 10 km uzunlugundaki, 7 m
rakimli alanlarda yetistirilir.

Kullanim Bi¢imi : Catalca Ormanli Pirinci ibareli agagida yer alan logo ve mense adi
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda Catalca Ormanli Pirinci ibareli
logo ve mense adi amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

{/ (€

Catalca
Ormanh

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Catalca Ormanli Pirinci; Istanbul ilinin Catalca ilgesinde yer alan Ormanli kdylerinden baslayip Karacakoy
ve Ciftlikkoy koylerini i¢ine alan 10 km uzunlugundaki, 7 m rakimlh alanda Japonika tiiriine ait geltiklerden {iretilen
ve Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligine gore Tip C smifina giren piringtir. Tane uzunlugu 6-6,7 mm, uzunluk
/geniglik orani ise 2-3’tiir.

Cografi sinirinin konumu, iklim 6zelligi, sulama suyunun 6zelligi ve toprak 6zellikleri iiriiniin ayirt edici
ozelliklerini kazanmasinda rol oynar.

Uretim yapilan alanin Karadeniz’e 2,5-3 km uzaklikta olan bir bolgede yer almasindan kaynakli olarak riizgar
koridorunun etkisiyle denizden gelen iyot kokusu ¢eltige niifuz ettiinden Catalca Ormanli Pirincinin kendine has
bir aromasi bulunur. Catalca Ormanli Pirincinin farkli aromada olmasmin saglayan iyot degeri 35-40 ppm
araligindadir.

Catalca’nin kuzeyinden Karadeniz kiyilarina kadar uzanan bolgede Istiranca Daglar1 yiikselir, glineye dogru
gidildikge yiikselti azalir. Ormanli Ovasi’nda Karadeniz iklimi ve giineye dogru gidildik¢e karasal iklimden Akdeniz
iklimine dogru gegis goriilmesi nedeniyle Ormanli Ovasi riizgar koridorunda kalir. Bu nedenle olugan 1liman iklim
pirincin tiim yetisme donemi i¢in uygun bir iklim saglar.

Sulama islemi; Istiranca Daglari’ndaki kar sulariin erimesiyle olusan sular ve etrafinda herhangi bir kirletici
bulunmayan ¢esitli derelerle beslenen Istiranca Irmagi ile birlesen su ile yapilir. Celtik ekimi yapilan bolge ¢evresel
kirliliklerden ari bir bélgedir, sulama suyuna herhangi bir ¢evresel bulagma olmamaktadir.

Balkanlardan gelen tagkin sular1 ve bu sularla gelen mil (funda topragi) celtik tarlalarina ulagir. Ormanli’da
bulunan geltik tarlalarinin kisin su altinda kalmas sirasinda toprak yiizeyi ince bir mil tabakastyla kaplanir. Dogal
giibre gorevi géren funda topragi ile beslendigi i¢in diger yorelerde yetisen geltiklere gore 1/4 oraninda daha az
giibre kullanilir.



2024/174 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

Catalca Ormanli Pirincinin yetistirildigi Ormanli Ovasi’nda araziler diiz ve diize yakin egimli toprak
derinlikleri 20-30 c¢m, drenajlar1 50-60 cm olup bdlgede su gegirgenligi az, toprak kumlu-tinli, besin maddelerince
zengin ve pH degeri 5,5-7,5 diizeyindedir.

Uretim Metodu:

Catalca Ormanli Pirinci i¢in gerekli olan tohum cesitleri Trakya Tarimsal Aragtirma Enstitiisiinden ve/veya
ozel sektor firmalarindan temin edilir.

Toprak Hazirligi:

Toprak, pullukla mayis ayinda 20-40 cm derinliginde siiriiliir, yabanci otlardan temizlenir, tirmikla kiigiik
parcalara ayrilir. Lazer kontrollii toprak tesviye makinesi ile toprak yiizeyi diizeltilerek ekime hazir hale getirilir.

Cimlendirme ve EKim:

Tohumlara ilk olarak 6n ¢imlendirme yapilir. Bunun i¢in tohumlar bir ¢uvala konularak 1 giin suda bekletilir.
Daha sonra toprak tizerinde ¢uval iginde siiziilmesi beklenir. Celtikte g6z olusumu beklenir, g6z olusumu meydana
gelip hafif cimlenme baglayinca tavalara elle veya traktdrle serpme ekim yapilir.

Ekim zamanini; havanin durumu, sulama suyunun sicakligi ve yetistirilecek gesidin vejetasyon siiresi belirler.
Celtik i¢in ¢cimlenme ve fide devresinde en uygun sicaklik 18-30 °C’dir. Catalca’da geltik ekimi mayis ayinda dekara
20 kg tohum gelecek sekilde yapilir.

Sulama:

Su yiiksekligi ilk etapta 20-30 cm’ye kadar ¢ikar, sonrasinda ilk otlanmaya kadar 3-5 cm’de tutulur. Su
derinligi en fazla 5-10 cm’dir. Ihtiya¢ duyuldugu durumda yiizey catlamasi olmamasi icin su kesilir. Minimum su
sicakligr 12 °C olmalidir. Sulama suyu sicakligi ise 25-35 °C olmalidir. {1k ¢atlama goriilene kadar sulama yapilmaz.

Giibreleme:

Toprak yiizeyinde mil olusumu gii¢lii oldugundan fazla giibre kullanilmaz. Azotlu ve fosforlu giibreler
kullanilir. Dekar basina 10 kg azot, 5-6 kg fosforlu, 2-5 kg potasyumlu giibre verilir. Ug senede bir dekara 5-10 kg
arasi ¢inko verilir.

Yabanci Otla Miicadele:

Catalca Ormanli Pirinci ekiminden 1 hafta sonra su bosaltma yapildigindan kdk salma giicli olur, fazla
yabanci ot olusmaz. Yabanci otla miicadelede kimyasal yontemler uygulanir. Yabanci ot miicadelesinde ekim dncesi
ve ¢ikig sonrast kullanilan ilaglar vardir. Yabanci otlar (darican) 2-4 yaprakli iken yabanci ot ilaci atilmasi
tamamlanir.

Hasat:

Hasat, salkimlarin en az % 90’inin altin rengini aldigi, alt kisimdaki danelerin % 25-28 arasinda rutubet
icerdigi donemde yapilmalidir. Hasat, eyliil ayinda bigerdoverle yapilir. Hasat sonrasi sergen denilen beton zemine
geltik serilir. 3-4 giin giines altinda belirli araliklarla karistirarak veya kurutma makinalari ile nem orani %13-14’e
kadar diistiriiliir. Cuvallarda veya dokme olarak fabrikalara sevkiyati saglanir.

Ambalajlama:

Fabrikaya gelen geltiklerin bosaltma ve depolanmasi esnasinda dikkatli olunmali, tanelerde gizli kirilmalara
neden olacak mekanik hasarlardan kaginilmalidir. Fabrikaya gelen ¢eltik, islenene kadar uygun depolama sartlarinda
saklanmali (nem orani en fazla %65) ve uygun nem (en ¢ok %14,5) oraninda islenmelidir. Hasadin gergeklestigi y1l
“Urtin y1l1” olarak ambalaj lizerinde belirtilmelidir. Tane uzunlugu, pirincin smifi, kirtk oran1 ve mensei ambalaj
iizerinde belirtilmelidir. Fabrika islemesi sonucunda elde edilen piringlerden, Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebliginde
belirtilen uzun taneli (TIP C) piringlere uygun olanlar paketlenir.

Catalca Ormanli Pirinci en az 1 kilogram olacak sekilde polietilen veya bez torbalarda ambalajlanarak
tiiketiciye sunulur.
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Uriiniin raf 6mrii; hasat edildikten sonra ortalama 2 yildur.
Denetleme:

Denetimler; Istanbul il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Istanbul il Tarim ve Orman
Midiirligii, Catalca Belediyesi ve Catalca Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetimler; Catalca Ormanli Pirinci menge adi ile ilgili bilgi ve belgelerin kontrol edilmesi, iiriine ait
ambalajin gorsel agidan kontrol edilmesi, ambalajlayici firmaya ait kontroller, {irliniin depolama kosullarimin kontrol
edilmesi, iiriine ait cografi isaret amblemi kullaniminin uygunlugu ve {iriiniin kalite 6zelliklerinin kontrol edilmesi
islemlerini kapsar. Bu iglemlere iligkin ayrintilar agagida verilmistir.

Cografi isaret ve mense adi amblem kontrolii:

e Cografi isaret ile ilgili izlenebilirlik denetimi yapilmasi.
e Cografi isaret ve mense adi ambleminin kurallara uygun kullanilip kullanilmadiginin kontroli.

Ambalajlama kontrolii:

e Enaz 1kg’lik logolu, agz1 dikisli polietilen veya bez ambalajda, torbalar halinde satigsa sunulmasi.

e Ambalaj materyalinin Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair
Yonetmeligine uygunlugu.

o Etiket Bilgilerinin Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Y o6netmeligine
uygunlugu.

Depolama kosullarinin kontrolii:

e Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligi kapsaminda; pirincin rutubet miktarinin maksimum %14,5 oranina
uygunlugu.

e Bu yiiksek nem orani depolamada sikintt meydana getirebileceginden depolama sartlarinin (dogal veya
yapay havalandirma ve genel hijyen kriterlerine) uygunlugu.

Ambalajlama Yapan Isletmenin Kontrolii:

e Ambalajlama yapan firmanin Tiirk Gida Kodeksi Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelik kapsaminda kayit belgesine sahip olup olmadigi.

o Tiirk Gida Kodeksi Gida Hijyen Yonetmeligi kapsaminda Genel Hijyen Kriterleri bakimimdan kontrol.

¢ Ambalajlama malzemesi olarak logolu poli-etilen veya bez torba kullaniminin kontrolii.

¢ Depolama sartlarmin uygunlugu (nem orani en fazla %65)

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

Basvuru No : C2022/000258

Basvuru Tarihi 1 16.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Kokulu Uziimii

Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Rize Il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Giilbahar Mah. Atatiirk Cad. Merkez RIZE

Cografi Simir : Rizeili

Kullanim Bi¢imi : Rize Kokulu Uziimii ibaresi ve mahreg: isareti amblemi iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Rize Kokulu Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Kokulu Uziimii, Rize ilinde yetisen Vitis Labrusca L. tiiriinde sofralik {iziimdiir. Yuvarlak yapida, kabuk
rengi mavimsi siyah ve meyve etinde kendine has foxy tadi hakim olan ve bu kokusu ile 6zdeslesmis bir iiziimdiir.

Rize Kokulu Uziimiiniin tanesinde 2-3 cekirdek vardir. Tane agirligi 2,99-3,43 g, cap1 16,31-17,59 mm,
salkim agirligr 92,79-117,89 g, salkim genisligi 76,28-82,04 mm, salkim uzunlugu 107,97-112,47 mm’dir. Rize
Kokulu Uziimiiniin kabugu kalin olup kabuk rengi mavimsi siyahtir.

Hassas yapisindan dolay1 dalindan rahatlikla koparilan Rize Kokulu Uziimiiniin hasadi agustos, eyliil ve ekim
aylarinda yapilir. Sira oran1 % 59-68 olan Rize Kokulu Uziimii; pekmez, iiziim siras1 ve ydreye 6zgii 703 say1 ile
cografi isaret olarak tescilli Rize Pepecurasi yapiminda kullanilir.

Cok az bir miktar1 taze olarak tiiketilen Rize Kokulu Uziimii daha ¢ok pekmez ve pepegura yapiminda
kullanilir.

Rize Kokulu Uziimiiniin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

. Deger
Ozellik
Enaz | Engok

Tane agirhigt (g) 2,9 3,43
Cekirdek sayisi (adet) 2 3
SCKM (briks, %) 12,2 14,4
Asitlik degeri (%) 0,72 0,83
pH 3,22 3,45
Sira orani (%) 59 68

Rize Kokulu Uziimii, Rize ilinin tarim ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir gegmise sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Rize ilinde bulunan Vitis labrusca L. tiirii asmalarin budama artiklarindan uygun gelikler alinarak
koklendirme yapilir. Ast ile ¢gogaltmaya da uygundur. Asma agacinin dmriiniin ¢ok uzun olmasi ve dikim islemi
gerceklestirilmesinden itibaren dmriiniin sonuna kadar ayni yerde kalmasindan dolay1 dikim islemi titizlikle yapilir.
Dikim yapilacak arazide topragin dncelikli olarak 50 - 60 cm derinlikte islenmesi ve sonrasinda ise topragin iyice
ufalanmasi gerekir. Dekara 3-4 ton ¢iftlik giibresi verilerek topragin organik maddece zenginlesmesi saglanmalidir.
Uygun sekilde hazirlanmamig topraklarda tesis edilen baglar iyi gelisemez; 6mrii kisa, verimi az olur ve hastaliklara
daha kolay yakalanir.

Rize Kokulu Uziimii fidan1 ge¢ sonbahar veya erken ilkbahar dénemlerinde dikilir. Dikime hazir haldeki
fidanlar dikimden bir giin dnce suya konur. Dikim hemen yapilmayacaksa dikime kadar nemli ¢uvalda veya suda
bekletilmeye devam edilir.
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Fidan dikimi i¢in 30-40 cm genislik ve 50-60 cm derinlikte ¢ukur agilir. Fidanlarin agisi yapilmigsa, asi
noktasi topragin 3-5 cm iizerinde kalacak sekilde ¢ukurun ortasina dikilir ve ¢ukur yarisina kadar ¢ikan toprakla
doldurulur. Her bir gukura yeterince su verilip topragin sikismasi ve hava bosluklarinin giderilmesi saglanir. Suyunu
¢ekmis ¢ukurlar artan toprakla tekrar doldurulup iyice sikistirilir.

Rize Kokulu Uziimii yetistirilen alanlarda sonbahar ve ilkbahar dénemi olmak iizere yilda iki defa toprak
isleme yapilir. Sonbaharda yapilan toprak isleme ile sonbahar ve kis doneminde gelen yagislarin toprakta
depolanmasi; ilkbaharda yapilan toprak islemi ile topragin havalanmasi ve yabanci otlarin ¢ikisinin engellenmesi
saglanir.

Yaz mevsiminde yabanci ot kontrolii amaciyla fiziksel miicadele yapilir.

Rize Kokulu Uziimiiniin iiretiminde herhangi bir hormon veya kimyasal madde kullanilmaz. Yetistiricilikte
uygulanan toprak isleme islemleri ile topragin su ihtiyaci karsilanmis oldugundan, yagmur sular1 disinda herhangi
bir sulama islemi yapilmaz.

Rize Kokulu Uziimiiniin goz kalitesini artirmak amaciyla asmalara sonbahar ortalarinda kig budamasi, iiriin
kalitesini arttirmak amaciyla da asmalarin yaprakli oldugu yaz déneminde yaz budamasi yapilir.

Rize Kokulu Uziimii; agustos, eyliil ve ekim aylarinda hasat edilir. Olgunluga erisen iiziimler, toplandiktan
sonra bekletilmeden temizlenir ve sirasi ¢ikarilir. Taze olarak tiiketime uygun olmayan veya hasat zamani gegen
tiziimler yoresel iiriin olarak sira, pekmez veya Rize Pepecurasi yapilmak iizere ayrilir. Hasat; bigakla, makasla veya
elle yapilir ve iiziimler zarar gormemeleri i¢in kova veya yayvan kaplara konur.

Cok az bir miktari taze olarak tiiketilen lizim daha ¢ok pekmez ve pepecura yapiminda kullanilir. Giiniibirlik
toplanan Rize Kokulu Uziimii yerel pazarlarda sepetler i¢inde satisa sunulur ve giinliik taze olarak tiiketilir.

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

Rize ilinde uzun bir gegmise sahip olan Rize Kokulu Uziimii, cografi sinirin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Rize Kokulu Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1, cografi
siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatorliigiinde, Rize il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Rize Recep Tayyip Erdogan Universitesi Pazar Ziraat Fakiiltesi ve Rize Ziraat Odasindan iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Nisan-mayis aylarinda toprak
isleme ve budama kontrolii, eyliil-ekim aylarinda hasat kontrolii olarak yilda 2 defa diizenli denetim yapilir. Ayrica
gerekli goriilmesi, ilk bahge tesis edilmesi durumunda bahge tesisi sonrasi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tretimde Vitis Labrusca L. tird tziimlerin kullamlmasi; ozellikle fidan
temini/liretimi, toprak isleme, budama, hasat asamalar1 olmak {iizere liretim metoduna uygunluk ile Rize Kokulu
Uziimii ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Ayrica gerekli goriilen hallerde,
triiniin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri bakimindan analiz yaptirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan 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 ytirtitiir.
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4. Hatay Barburi Uziimii

Bagvuru No : C2022/000259

Basvuru Tarihi 1 16.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Barburi Uziimii

Uriin / Uriin Grubu : Uziim / Islenmis ve islenmemis meyveler ve sebzeler ile mantarlar

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Vekil

Cografi Simir

Kullanim Bi¢imi

: Mabhreg isareti

: Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

: Cumbhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4 Antakya HATAY

> Yusuf ERSOY (Destek Patent A.S.)

: Hatay ili

: Hatay Barburi Uziimii ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilmadiginda, Hatay Barburi Uziimii ibaresi ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Barburi Uziimii; Latince tiir ismi Vitis vinifera L. olan ve Barburi iiziim cesidi kullamlarak cografi
sinirda iiretilen {iziimdiir. Hatay Barburi Uziimii sofralik olarak tiiketilmesinin yam sira pekmez, sirke ve sarap
yapiminda kullanilir. Hatay Barburi Uziimiiniin, iiriin 6zellikleri asagidaki tabloda yer almaktadir.

Uriin Ozelligi

Salkim boyu (cm) 10-25
Salkim eni (cm) 5-20
Salkim en/boy orani 0,40-0,75
Uziim tanesi eni (cm) 1,0-1,5
Uziim tanesi boyu (cm) 1,0-2,0
Uziim tanesi en/boy orani 0,85-1,00
100 tane agirligi (g) 150-250
Cekirdek sayisi (adet) 2-3
Sira randimani (%) 50-75
Uziim tanesi sekli Kiiresel
Salkim sekli Diizgiin (uniform) degil
Olgun yaprak lop sayisi (adet) 5
Olgun yaprak sekli Pentagonal

Hatay Barburi Uziimii beyaz tane rengine sahip iken dalinda daha uzun siire beklediginde rakim ve sicaklik
degerlerine bagl olarak pembe/kirmizi rengine doner.

Hatay Barburi Uziimiiniin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Hatay ilinin tarim ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bag tesisinde riizgar yoniiniin belirlenmesi ve topragin se¢imi 6nemlidir. Baglarin yonii riizgar: dik alacak
sekilde genellikle kuzey-giiney yonii secilerek belirlenir. Tagli-tinli topraklar tercih edilir. Sofralik kullanim igin
dikimler genellikle 3x2 m olurken, saraplik kullanim igin dikimler 2x1 m olarak uygulanir.

Dikimlerde anacin biiyiikliigiine bagli olmakla birlikte genellikle 30 cm olan bir anag igin 25-28 cm derinlikte
olacak sekilde dikim yapilir ve bir goz toprak tizerinde birakilir. 60 cm’lik bir anag igin 50 cm’lik ¢ukur agilip bir
g0z toprak tizerinde birakilir. Anaglarin dikiminden sonra ¢anak basina 10-15 litre su verilir. Kullanilan anacin
cinsine bagli olarak anaglarin dikiminden bir ya da 2 yi1l sonra asilama uygulanir. Kokiin kuvvetine gore, goz, yarma
ya da dilcikli Ingiliz asis1 uygulanabilir. Asilamadan 6nce kalem almir. Hatay’da Barburi Uziimiiniin 1 yasindaki
stirgiinlerinden kalem alinir. Bu amagla 0,8-1 cm ¢apinda siirgiinler kesilip demetlenir ve siyah posetler icerisinde
bir bardak su ile +3 °C’de asilama zamanina kadar muhafaza edilir. Asi kalemleri enaz 2 cm olup 3 cm’i gegmeyecek
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sekilde yerlestirilir ve agilamayi takiben toprak kostebek olarak tabir edilen sekilde kapatilir. Asilamadan sonra her
2-3 haftada, 2-3 defa gozlerin kabarip kabarmadigi ve toprakta kaymak tabakasi olusup olusmadigi kontrol edilir.
Toprakta kaymak tabasi olmasi durumunda bu tabaka kirilmalidir. Gozlerin toprak iistiine ¢ikmasindan sonra
asmalar kaziklara baglanir. 2-3 siirgiin ¢iktiktan sonra bu siirgiinler teke indirilir. Teklemede gévdeye en dik olarak
gelisen ve saglam yapili olan siirgiin tutulup digerleri el ile temizlenir. Bitkinin boyu yiikseldikge kaziklara baglanir,
koltuk siirgiinleri ¢iktik¢a temizlenir. Temizleme iglemine bitki 60-70 cm’e ulasana kadar devam edilir. 3 yil
boyunca omca govdesi kostebek yapma ve budama yontemleri ile gelistirilir. 4 ya da 5. yillarda tiziim alinmaya
baslanir. Budama sonras: genellikle %1-3 oraninda bordo bulamaci kullanilir. Giibreleme toprak ihtiyacina gore
yapilir ve kiillenmeye karsi ruhsatli ilaglar ile miicadele edilir. Sulama, bitkinin ihtiyacina uygun olarak yapilir.

Bag bozumu i¢in iiziimlere ben diismesi ve liziim renginin degigmesi beklenir. Ayrica iiziimiin sapindan kolay
kopmasi, ¢ekirdeklerin kahverengiye donmesi, liziimiin kendine 6zgii tat ve aromasim almasi {iziimiin hasat
edilmeye hazir oldugunu gosterir. Hatay Barburi Uziimii haziran sonu-temmuz basinda olgunlasir ve hasat edilir.
Uziim hasad1 yapilmadan &nce, kullanim amacina gore (sofralik, saraplik, pekmezlik vb.) brix degeri kontrol edilir.
Ancak, yore halki brix degeri yerine tatma ve tane rengini gézlemleme yontemi ile geleneksel tecriibesine dayali
olarak hasat yapar. Brix degeri {izerinden hasat yapanlar i¢in bu degerin en az 21-24 olmasi, liziim sirasinin
yogunlugunun en az 1090 olmasi ve pH degerinin de 3,2-3,8 arasinda olmasi gerekir.

Muhafaza

-1 ile +1 °C'de muhafaza edilir. Depo sicakligmin -1 °C’nin altina diismemesi gerekir. Uziimler bir - iKi
giinden daha uzun siire soguk havada depolanacaksa kiikiirt dioksit (SO?) ile depo hacmi ve i¢indeki {iriin miktarma
uygun bir konsantrasyonda ve siirede flimigasyon uygulanir. Soguk hava deposundaki bagil nem %92-96 arasinda
olmalidir.

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

Hatay Barburi Uziimii, Hatay ilinin tarrm ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir
ile iin bag1 bulunan Hatay Barburi Uziimiiniin tiim iiretim asamalar1, cografi smirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’nin koordinatorliigiinde, Antakya Ticaret ve Sanayi Odast,
Hatay i1 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesinden {iriin konusunda
uzman birer kisi olmak tizere en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli
olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii; iretim metoduna uygunlugunu, muhafaza kosullarimin uygunlugunu ve Hatay Barburi
Uziimii ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Ayrica gerekli goriilmesi halinde
brix degeri ve pH degerinin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2023/000174

Basvuru Tarihi 1 16.06.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Yenipazar Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Aydin Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Giizelhisar Mah. Istiklal Cad. No:4/1 Efeler AYDIN

Cografi Simir > Aydm ili

Kullanim Bi¢imi . Yenipazar Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Yenipazar
Pidesi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yenipazar Pidesi; bugday unu, su, tuz, yas hamur mayasi ile hazirlanan pide hamurunun agilip
sekillendirilmesiyle elde edilen uzun, yuvarlak, kapali, kesikli formlarda sunulan bir pidedir. I¢ harci kiyma, kiyma
Ve yumurta, peynir, peynir ve yumurta veya tahin gibi farkli seceneklerden olusabilir. Pide, firinda pisirilerek servis
edilir. Yenipazar Pidesi taban olgiisii 1,40x1,40 veya 2x2 m ates tuglasindan yapilmis ve firin igerisinde olusabilecek
duman isini dnleyen ¢ift girisli tek baca diizenegi bulunan firinlarda pisirilir. Yenipazar Pidesinin iiretiminde, firinda
yakacak olarak zeytin odunu, seftali odunu vb. kullanilir.

Yenipazar Pidesinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Aydin ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeple cografi sinir ile arasinda iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Yenipazar Pidesi tiretiminde kullanilan bilesenler asagida bulunmaktadir.

Yenipazar Pidesi Hamur Bilesenleri

e 50 kg bugday unu

e 30 litre su
e 210 g yas maya (Saccaromyces cerevisia)
e 350(Qtuz

Un, su, tuz ve yas maya karistirilip homojen kivamda olacak sekilde yogurulur. Hamur pide yapimi i¢in serin
bir ortamda en az bir saat dinlendirilir. Kabaran hamurdan avug i¢i biiyiikliigiinde parcalar ayrilir ve bunlar kiigiik
top sekline getirilerek i¢i hafif unlanmis hamur pasalarinin igine konulur. Hamur giinlik yapilir. Giin iginde
tiiketilmeyen hamurlar pide yapiminda kullanilmaz.

Yenipazar Pidesi ic Malzemeler ve Ozellikleri

Kiyma; otlakta dogal besinlerle beslenmis dana etinin; dos, 6n, kol, kaburga kisimlarindan elde edilmelidir.
Et, lizerindeki yagla birlikte ¢ekilmelidir. Etin yag orani diislikse, dananin iskembe ve bagirsaklarinin iizerini saran
¢ember yag1 (gdmlek yag) ilave edilir ve orta yaglh olarak cekilir. Belirtilen yag harici dananin baska bir kismindan
alinan veya bagka bir hayvanin yag: kesinlikle konulmamalidir.

Peynir; inek siitiinden elde edilen peynir olmalidir. Rendelenmis olarak hazir hale getirilmelidir.
Cokelek; inek siitiin kesilmesinden elde edilen ¢okelektir.

Tahin; yerli susam tahini kullanilir.

Tereyagt; inek siitiinden elde edilen tereyagi kullanilir.

Domates, kuru sogan, maydanoz; bigakla ¢ok kiigiik dogranip hazirlanir.
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Malzemeler karismamis halde ayr1 kaplarda ve giinliik hazirlanmahdir. I¢ bilesen karisimlari pide
hamurunun iizerinde yapilmalidir.

Yenipazar Uzun Kiymali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur
e 75gkiyma

e 15gsogan

e 35 g domates
e 59 maydanoz

Hamur el ile uzunlamasia ince bir sekilde yirtilmadan acilir. i¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun
tizerine dagitilir ve hamurun kenarlari ince sekilde kivrilir. Alev firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru
firina konulur ve 5-7 dakika pisirilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin {izerine tereyagi siirtiliir.

Yenipazar Kiymali Yumurtali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur

e 75 gkiyma
e 2 adet yumurta
e 15gsogan

e 35 g domates
e 5 g maydanoz

Hamur el ile uzunlamasia ince bir sekilde yirtilmadan agilir. I¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun
tizerine dagitilir ve hamurun kenarlari ince sekilde kivrilir. Alev firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru
firma konulur. 4-5 dakika sonra pide firin digina ¢ikarilmadan pide iizerine yumurtalar kirilir ve bir firga yardimu ile
dagitilir. Yumurta siirilmiis pide 1-2 dakika daha pismeye birakilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin {izerine tereyagi
stirilir.

Yenipazar Yuvarlak Kiymali Pide Bilesenleri (1 adet)

e 50 g hamur

e 25 gkiyma

e 5 gsogan

e 10 g domates
¢ 1 g maydanoz

Hamur el ile kenarlar1 puf kalacak sekilde hamurun ortasi bastirilarak 10x10 cm ¢apinda agilir ve dis kenarlari
kivrilmaz. I¢ malzeme bir kap iginde karistirilarak hamurun iizerine puf kenarlar bos olacak sekilde dagitilir. Alev
firin kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru koltuk ad1 verilen sol kdseye konulur ve 5-7 dakika arasinda
pismeye birakilir.

Yenipazar Kapali Kesikli Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

150 g hamur

100 g cokelek
100 g inek peyniri
5 g maydanoz

Hamur el ile uzun ve genis sekilde yirtilmadan agilir. ¢ malzeme bir kapta karistirilarak hamurun yarisina
dagitilir ve hamur yarim ay seklinde katlanarak malzemenin hamurun iginde kalmasi saglanir. Alev firin kubbesinde
donmeye basladiginda pide hamuru firna konulur ve 3 dakika pigsmeye birakilir. Firindan ¢ikan pismis pidenin
iizerine tereyagi suriilir.

Yenipazar Peynirli Yumurtali Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 150 g hamur
o 75 g¢okelek



2024/174 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 03.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

19

e 75 g inek peyniri
e 2 adet yumurta
e 59 maydanoz

Hamur el ile uzunlamasma ince bir sekilde yirtilmadan acilir. Kesik, rendelenmis peynir, yumurta ve
maydanoz bir kap i¢inde karistirilarak hamur tizerine kagik ile dagitilir. Hamurun kenarlari ince bir sekilde kivrilir.
Alev firm kubbesinde donmeye basladiginda pide hamuru firina konulur ve 5-7 dakika arasinda pismeye birakilir.
Firindan ¢ikan pismis pidenin iizerine tereyag striiliir.

Yenipazar Tahinli Pide Bilesenleri (Tek porsiyon)

e 100 g hamur
e 150 g tahin

® 100 g seker
Hamur el ile yirtilmadan daire seklinde agilir ve lizerine her yerini kaplayacak sekilde tahin siiriiliir. Tahinli
hamur rulo haline getirilerek tekrar yogrulur ve yirtilmadan 30x30 cm gapinda yuvarlak olarak agilir. Hamur {izerine

tekrar her yerini kaplayacak sekilde tahin siiriiliir ve tahin {izerine her yerine esit olacak sekilde seker serpilerek
atesin en uzak noktasinda firinda 1 dakika pisirilir.

Yenipazar Pidesi Servis Sirasi

Tiiketiciler tarafindan Yenipazar Pidesi i¢in hangi pidenin tiiketilecegine karar verilememis ve “sira ile
alalim” talebi gelmis ise pide ustalar1 tarafindan geleneksel olarak sunulan servis sirasi; Yenipazar Yuvarlak
Kiymali, Yenipazar Kapali Kesikli, Yenipazar Kiymali Yumurtali, Yenipazar Peynirli Yumurtali, Yenipazar Uzun
Krymali sirasi ile kiremitte sogan ve salata ile birlikte servis edilir. Son olarak cay ile birlikte Yenipazar Tahinli
Pidesinin servisi yapilir. Yenipazar Yuvarlak Kiymal (Giyma), Yenipazar Uzun Kiymali ve Yenipazar Kiymali
Yumurtali pide gesitlerinin servisi; eger mevsiminde ise cografi simirda yetisen ve hafif aci, mayhos bir tadi olan
turung meyvesi veya limon ile birlikte yapalir.

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

Yenipazar Pidesi cografi sinirda koklii gegmise sahiptir. Aydin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Yenipazar Pidesinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler Aydin Biiyiiksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Aydin Biiyiiksehir Belediyesi Tarimsal
Hizmetler Dairesi Baskanlig1 Kooperatifler Sube Miidiirliigii, Aydin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Aydin Adnan
Menderes Universitesi Turizm Fakiiltesi Yiyecek i¢ecek Isletmeciligi ile Meslek Yiiksekokulu Ascilik Béliimii ve
Yenipazar Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimi ile olusan en az 4 kisilik denetim
merci tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merci tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu, iiretim metoduna uygunluk, {iriiniin
ozelliklerinin uygunlugu ve Yenipazar Pidesi ibaresi ile mahreg igareti amblemi kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklesmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin
korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitir.
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6. Osmancik Kapari Tursusu
Basvuru No : C2024/000106
Basvuru Tarihi 1 13.03.2024
Cografi Isaretin Ad1 : Osmancik Kapari Tursusu
Uriin / Uriin Grubu . Tursw/islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Osmancik Kaymakamlig1
Basvuru Yapanin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili
Kullanim Bicimi : Osmancik Kapari Tursusu ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {iriiniin

veya ambalajimin tizerinde yer alir. Osmancik Kapari Tursusu ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, {riinin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Kapari Tursusu; Latince tiir adi1 Capparis sp. olan ve iilkemizde gebere, kebere, gebre isimleriyle
de bilinen kapari bitkisinin meyve ve/veya ¢igek tomurcugu kisimlar1 kullanilarak hazirlanan bir tursudur.

Osmancik Kapari Tursusunun hazirlanmasinda; kapari bitkisinin meyveleri ve/veya ¢igek tomurcuklari, su,
sirke, iri salamura tuzu ile istege bagli olarak limon tuzu, sarimsak ve defneyapragi da kullanilir.

Osmancik Kapari Tursusu; Corum ili Osmancik ilgesinin adi ile 6zdeslesmis islenmis fermente liriin
grubunda olan bir tursu cesididir. Osmancik Kapari Tursusu; Corum ilinin mutfak kiiltiiriine 6zgii tiriinlerden
birisidir. Kapari bitkisinin kullanilan kisimlarinin mayhos-buruk tadi, Osmancik Kapari Tursusuna kendine has
eksimsi lezzetini ve aromasini kazandirir.

Osmancik Kapari Tursusu lretiminde kullanilan bilesenlerin se¢imi, hazirlanmasi ve iiretimi asamalar
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kapari Tursusunun tretildigi, Corum ili ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Osmancik Kapari Tursusunun Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Ortalama Miktarlari:

o 1 kg kapari bitkisinin meyveleri ve/veya ¢igek tomurcuklari,
o 3litre su,

e 500 ml sirke,

e 150 g iri salamura tuzu,

e 30 g sarimsak (istege bagl),

e 10 g limon tuzu (istege bagl),

e 10 adet defneyapragi (istege bagl).

Osmancik Kapari Tursusunun Uretim Asamalari:

Osmancik Kapari Tursusunun iiretiminde; Corum ilinde 6zellikle de Osmancik ilgesinde yetistirilen kapari
bitkileri tercih edilir. Tursu tretiminde kullanilan kapariler; saglam, taze ve tursu yapimina uygun sekilde segilir.

Tursu hazirlanmasinda kullanilan suyun fazla kiregli ve sert olmamasi, yabanci tat ve koku igermemesi
gerekir. Kapari tursusu hazirlanmasinda genellikle tiziim sirkesi tercih edilir.

Tursu yapimina kaparilerin ayiklanmasiyla baglanir. Ayiklanmasi tamamlanan kapariler 6zenle yikanir.
Temizlenen kaparilerin aciliginin giderilmesi amaciyla genellikle %10-20’lik tuzlu su/salamura igerisinde ortalama
1 hafta kadar bekletilir. Ayrica istege bagli olarak kapariler ortalama 5 dakika boyunca haglanir. Haglamadan sonra
oda sicakligina gelen kapariler daha sonrasinda tursu hazirlanmasinda kullanilir.

Osmancik Kapari Tursusu hazirlanirken; kaparilerin aciliginin giderilmesi ve hasglama isleminin yeterince
yapilip yapilmadiginin anlasilmasinda ustalik becerisi 6nemli bir yer tutar.
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Yeteri kadar biiyiikliikteki gida ile temasa uygun bir kabin igerisine; kapariler, sirke, iri salamura tuzu, istege
bagli; limon tuzu, sarimsak ve defneyapragi konulur. Daha sonra bu kap agiz kismini1 kaplayacak kadar su ile
doldurulur. Kabin agzi sikica kapatilarak ortalama 1 ay siire ile serin ve giines 15181 almayan bir ortamda bekletilerek
fermantasyona ugramasi saglanir. Fermantasyon sonucu Kaparilerin renklerinde kararma gozlenir ve boylelikle
kapari tursusu tiiketime hazir hale gelir.

Muhafaza Kosullar1 ve Depolama:

Osmancik Kapari Tursusu; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan temiz ortamlarda
muhafaza edilir ve depolanir.

Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Osmancik Kapari Tursusu; dokme olarak ya da gida ile temasa uygun ambalajlar ile ambalajlanarak ilgili
gida mevzuatma uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir. Ayrica gida isletmecileri tarafindan istege bagh olarak
ambalajlama islemi Corum ili disinda da gergeklestirilebilir.

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

Corum ilinde uzun bir gegmise sahip olarak tiretilen Osmancik Kapari Tursusu i¢in kullanilacak bilesenlerin
secimi, hazirlanmasi ve iiretim asamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Osmancik Kapari Tursusunun
iiretildigi, Corum ili ile {in bag1 bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamliginin koordinatdrliigiinde; Osmancik Kaymakamlig: ile Osmancik flge
Tarim ve Orman Miidiirliigliniin 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 Osmancik
Kaymakamligi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

e Osmancik Kapari Tursusu tiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

e Osmancik Kapari Tursusunun iiretim agsamalari, muhafazasi, depolanmasi, ambalajlanmasi1 ve piyasaya
arzi1 agsamalarinin uygunlugu,

e Osmancik Kapari Tursusu ibaresinin ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler denetlenen ilgili kigi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Boliim
Tescil Edilen Bagvurularin Yayimm

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

1. Silopi Behnat Inciri

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 04.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 09.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1587

Tescil Tarihi : 09.05.2024

Basvuru No : C2022/000332

Basvuru Tarihi 1 04.10.2022

Cografi Isaretin Ad : Silopi Behnat Inciri

Uriin / Uriin Grubu . Incir / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Silopi ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Tarim Cad. 604. Sok. No:6 Silopi SIRNAK

Cografi Simir . Sirnak ili Silopi ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Silopi Behnat Inciri ibaresi, asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Silopi Behnat Inciri ibaresi,
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

.- W

SIL,‘ Pl BEHNAT INCIRI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Silopi Behnat Inciri, Sirnak ili Silopi ilgesinde yetisen ve Latince tiir adi Ficus carica L. olan, mevcut
agaclardan alinan kalemlerin bagka incir agaclarina asilanmasi veya ¢elikleme ile iiretilen, sar1 renkli, ince kabuklu,
yumusak dokulu, i¢i pembemsi kirmizi ve ¢ok tatli bir incirdir. Hasad1 genellikle temmuz ve ekim aylarinda yapilir.

Tablo 1: Silopi Behnat Incirinin baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Enaz En cok
pH 4,45 5,28
Meyve Eni 37mm | 49 mm
Meyve Boyu 29 mm 46 mm
Meyvenin Boyun Uzunlugu | 5 mm 15 mm
Stirglin Uzunlugu 10 cm 20 cm
Meyve indeksi 1,23 1,44
Meyve Agirhig 33569 |5207¢g
Ostiol 3mm 4 mm
SCKM (%) 16,73 22,20
TEA (%) 0,14 0,16
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Silopi Behnat Inciri, Sirnak ili Silopi ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Silopi Behnat Inciri, adim
simdilerde terk edilmis bir kdy olan Behnat Kdyiinden alir. Silopi ilgesinin tarim ekonomisinde ve mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Fidan temini ve dikimi: Silopi Behnat inciri fidani, yapraklarmi dékmiis dinlenmeye gegmis zamanda alinir.
IIkbahar ayinda gézler uyanmadan fidan dikimi yapilabilir. Celikten dikimler ilkbaharda agaglara su yiiriimeden
hemen 6nce yapilir. Celikten yapilan dikim ve koklii fidan olmak iizere 2 sekilde dikim yapilir. Kokli fidan dikimi
yapilirsa 2. yilda meyve vermeye baglar. Celikten yapilan dikimde 2-3 yilda meyve vermeye baslar. Celikle yapilan
dikim, kasim-aralik aylarinda, kokli fidan dikimi ise subat ayinda yapilir. Celikle yapilan {iretimde verim daha iyi
olur. Fidanlar, yetiskin agaglarin yaninda beliren kokli fidanlardan veya uygun segilecek dallarindan ¢elik alinip
toprakta koklendirilerek temin edilir. Dikilecek koklii fidan 1-2 yasinda, saglam ve gelismis olmalidir. Fidan dikim
araliklart 4x5 ile 8x8 m arasindadir. Dikim gukurlar1 genellikle 50x50 cm olarak agilir. Fidan g¢ukurlarinin dibine
yiizeyden kazilmis toprak ve fermente hayvan giibresi veya kum karistirilip atilir. Uzerine incir fidam dikilir. Etrafi
toprakla doldurulur. Toprak hafifce sikistirildiktan sonra can suyu verilir. Silopi Behnat Incirinde ilekleme/boga
asma islemi yapilmaz.

Toprak isleme: Silopi Behnat Inciri agaclari ilkbaharda iki defa ve sonbaharda bir defa olmak iizere yilda iki
defa toprak bellenerek islenir ve havalandirilir. Bu islem sonbahar ve kis yagislarindan daha fazla yararlanmak igin
yapilir. ilkbahar mevsiminde ise yabanci otlar1 azaltmak igin toprak iki defa bellenir veya traktérle siiriiliir.

Budama: Silopi Behnat Inciri agaclarinda daha ¢ok verim ve daha kaliteli {iriin almak icin budama yapilir.
Cografi sinirda kis 1lik gectigi icin sonbahardan ilkbahar aylarina kadar budama yapilabilir. Silopi ilgesinde incir
agaclar ihtiyaca gore ti¢ farkli sekilde budanir. Sekil ve verim budamasinin yani sira hastalikli, kurumus ve sorunlu
dallarin budamasi yapilir. Budama daha ¢ok genglestirme budamasi olarak ana dallarin tepelerinin kesilmesi
seklinde yapilir.

Asilama: Meyve degisimi istenen incirlerin {izerine Silopi Behnat Inciri asilanabilir. Asilama yaz mevsiminde
(haziran ayinda) yapilacaksa goz asisi ve kis mevsiminde (subat ayinda) yapilacaksa kalem asis1 seklinde yapilir.

Sulama: Yeni dikilen fidanlarin topraginin siirekli nemli kalmasi saglanirken 6nceden dikilen agaglar haftada
bir sulanir. Silopi Behnat Inciri yetistirilirken; incirler mevcut durumda salma sulama yontemiyle sulanir. Asiri
sulamadan kagimlir. Ozellikle hasada yakin dénemde incirin tat ve aromasinin olumsuz etkilenmemesi i¢in fazla su
verilmez. Sulama modern sulama sistemleriyle de yapilabilir.

Giibreleme: Kasim-gubat aylar1 arasinda topraga fermente hayvan giibresi karistirarak giibreleme yapilir.

Hasat: Silopi Behnat Inciri hasadina temmuz aymin ortasinda baslanip ekim ayimnin basina kadar devam edilir.
Sofralik taze incir meyveleri tam olgunlugunda hasat edilir. Hasat elle yapilir. Taze incir avug i¢iyle ezmeden
kavranip saga sola dondiiriilerek burkma ve gekme hareketiyle koparilir. Incirlerin zedelemeden tazeligini korumasi
icin dallardan yapilmis “selik, tebek” denilen sepetlere veya meyve kasalarina konulur. Incirlerin altina ve iistiine
incir, asma yapraklar1 veya yabani nane Mentha Pulegium (yoresel adi punk/piink/pink) serilerek muhafaza edilir
ve taze olarak satisa sunulur.

Silopi Behnat Inciri muhafazasi: Hasat sonras1 2-3 saatte {iriiniin sicaklig1 5 °C’nin altina diisecek sekilde 6n
sogutma yapilmalidir. En uygun depolama sicakligi -1 ile 0 °C arasindadir. Ortamin bagil nem oram1 %85-90
civarinda olmalidir. Depolama siiresi ortalama 7 giindiir.

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

Silopi Behnat Inciri, Sirnak ili Silopi ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Silopi ilgesinin tarim ekonomisinde
ve mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Silopi Behnat Incirinin
tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Silopi Kaymakamliginin koordinatorliigiinde; Silopi ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Silopi
Ziraat Odas1 ve Sirnak Universitesi Bahge Bitkileri Boliimiinden iiriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla
olusacak 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
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Denetim mercii yilda en az bir defa diizenli olarak ayrica sikayet iizerine ve ihtiyag duyuldugunda her zaman
denetim yapabilir. Yapilan denetimler 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak Tiirk Patent Ve
Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii tarafindan; iiretim metoduna uygunluk; iiriiniin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu
ve Silopi Behnat inciri ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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2. Gaziantep Haylan Kabagi Receli

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.12.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 13.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1589

Tescil Tarihi : 13.05.2024

Basvuru No : C2021/000502

Basvuru Tarihi 1 01.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Gaziantep Haylan Kabag1 Receli

Uriin / Uriin Grubu : Regel / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

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 Haylan Kabagi Receli ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Haylan Kabagi Regeli
ibaresi ve mahreg igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Haylan Kabag1 Regeli; haylan kabagi, beyaz seker, limon ve 27 sayi ile cografi isaret tescilli Antep
Fistig1 kullanilarak Gaziantep ilinde iretilen yesil-agik sari renge sahip receldir. Meyve orani en az %45,
refraktometre ile tayin edilen ¢6ziinebilir kuru madde miktar: ise en az %68 olmalidir. Raf 6mrii 2 yildir.

Haylan kabagmin tiir ismi Lagenaria siceraria L. olup monoik ¢icek yapisina ve biiyiik beyaz c¢igeklere
sahiptir. Cografi sinirda agustos ve eyliil aylarinda hasat edilir. Gaziantep Haylan Kabag1 Receli iiretiminde ortadaki
¢ekirdekli kisim ¢ikarildiktan sonra rendelenerek ya da dilimlenerek kullanilir.

Cografi smirda uzun bir ge¢misge sahip olan Gaziantep Haylan Kabagi Regeli, Gaziantep ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 kg haylan kabagindan; kabaklarin biiyiikliigiine, soyulma kalinligina ve gekirdek yataginin genisligine baglh
olarak degismekle birlikte ortalama 1 kg regel elde edilir.

Bilesenler:

e 1 kg haylan kabagi

o 1 kg beyaz seker

e 1 adet limon (3-5 damla)
e 30-40 g Antep Fistigr igi
e 400-500 ml su

Antep Fistig1 i¢i kaynatilip yumusayan kirmizi zar kabugu soyulur. Soyulan Antep Fistig1 i¢i, recelde
kiiflenme olugmamasi i¢in iyice kurutulur.

Haylan kabagi yikanir, yesil dis kabugu ¢ok ince soyulduktan sonra iri disli rendeyle rendelenir ya da
soyacakla ince ince dilimlenir. Haylan kabaginin i¢ kismi yumusak ve ¢ekirdeklidir. Rendelenecek veya
dilimlenecek kisim, sadece distaki sert kisim olup ortadaki yumusak ve ¢ekirdekli kisim ayrilmalidir.

Rendelenmis veya dilimlenmis haylan kabaginin suyu elde sikilip tizerine kaynar su ilave edildikten sonra
kabag1 ¢ok yumusatmayacak sekilde orta ateste yaklasik 5-6 dk kaynatilir. Uzerine 1 kg seker ilave edilerek
kaynatmaya devam edilir. Kabak, seffaf ve parlak bir renk alinca ilizerine limon sikilip birka¢ dakika daha
kaynatildiktan sonra ocaktan alinir. Kabuklar1 soyulmus Antep Fistig1 ici recele eklenip karistirildiktan sonra
sogumaya birakilir.
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Gaziantep Haylan Kabagi1 Regeli, soguduktan sonra kavanozlara doldurularak serin bir yerde saklanir. Raf
omrii 2 yildir.

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

Gaziantep Haylan Kabagi Regelinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Gaziantep ilinin mutfak
kiiltiirinde onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Gaziantep Haylan Kabagi
Regelinin tiim tiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde, Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi,
Gaziantep 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden iiriin konusunda
uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metodunun uygunlugu.
o Gaziantep Haylan Kabagi Regeli ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 23.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 11591

Tescil Tarihi 1 23.05.2024

Basvuru No : C2022/000009

Basvuru Tarihi 1 12.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi

Uriin / Uriin Grubu : Kuru fasulye / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kesan Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi . Yukar1 Zaferiye Mah. Pasayigit Cad. No:58 Kesan EDIRNE

Cografi Simir : Edirne ili Kesan ilgesi Mahmutkdy Koyii

Kullanim Bi¢imi : Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi ibaresi, asafida verilen logo ve

mahre(; isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Kesan Mahmutkéy Kuru Fasulyesi
ibaresi, logosu ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi, Edirne ili Kesan il¢esi Mahmutkdy Koyiinde yetistirilen, ince kabuklu
horoz cinsi kuru fasulyedir. Taneleri orta biiylikliikte, oval, tombul yapili, lekesiz, beyaz ve parlaktir. Cabuk piser
ve piserken kabuk atmaz. Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi tanelerinin boyu 14-18 mm, 100 tane agirligi 75-90 g
araligindadir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesinin tiretimine, 75 yili askin bir siire dnce Balkanlardan go¢ edenlerin
getirdigi ata tohumlar1 ile baglanmigtir. Hasat sirasinda elde edilen {iriinlerden 1 doniim i¢in 6 kg olacak sekilde
ayrilarak, bir sonraki ekim doneminde tohumluk olarak kullanilir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesinin yetigsmesinde toprak yapisi olduk¢a énemlidir. Toprak yapisi killi, tinlt
ve kumlu olan cografi sinir eski taksonomik siniflandirmada biiyiik kahverengi orman topragi grubunda yer alir.
Genel itibari ile organik madde oran1 %1-1,5, su tutma kapasitesi yiiksek, 1-1,5 m derinlikte kire¢ birikimi vardir.
Fasulyenin yetistigi donemde 550-600 mm yagisa sahiptir. Hayvansal dogal giibre fasulyenin filizlenme asamasinda
vitamin saglayarak kdklerinin ve gdvdesinin daha dayanikli hale gelerek lekesiz beyaz rengi almasinda etkilidir.
Bununla birlikte, bitkide ¢iceklenmeyi ve meyve tutumunu arttirict Ozelliklerinin  yaninda, tohumlarin
¢imlenmesinde ve olgunlasmasinda hizlandirict etki yaratir.

Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi ikinci iriin olarak da aniza ekilebilir, gegci hasat yapilir ve kis
mevsiminde boceklenmeye karsi direnglidir.

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi Edirne ili Kesan ilgesi Mahmutkdy Koyiinde uzun bir gegmise sahiptir.
Cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesinin iiretiminde ince kabuklu horoz cinsi fasulye kullanilmakta olup tiretim
asamalarina agagida yer verilmektedir.
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Ekim ve yetistiricilik:

Kesan Mahmutkoy Kuru Fasulyesi, her yil haziran ay1 sonunda veya temmuz ay1 basinda ikinci {iriin olarak
ekilir. Fasulyenin ¢igeklenme zamani, yaz sicaklarinin asir1 yiiksek oldugu doneme gelmemelidir. Fasulyenin ekim
zamaninda topraga, taban giibresi olarak hayvansal giibre verilir. Hayvansal giibre {iriinlin yetistirilmesinde ve
olgunlagmasinda 6nemli yere sahip olup ekim asamasinda 1 doniim igin 200 kg olacak sekilde tarlaya serilir,
Ekimden sonraki 7 ila 10 giin arasinda, fasulyenin ¢imlenmesi ve ¢ikmasiyla birlikte yagmurlama sistemiyle sulama
yapilir. Topragin kabuk tutmamasi gerekir. Fasulye ¢imlendikten 15 giin sonra yaklasik 20 cm uzar. Yabanci otlar
¢apalama ve kazma iglemi ile uzaklastirilir. Kazma iglemi yapildiktan sonra traktorle karik agilir. Karik isleminden
5-6 giin sonra sulama baslar ve haftada bir giin yagmurlama sistemi ile sulama islemi yapilir.

Hasat ve piyasa sunma:

Hasat ekim ayinin sonunda veya kasim ayinin basinda yapilir. Kokiinden sokiilerek hasat edilen fasulyelerin
yesil kozali olanlar1 ayiklanir, kurutmak i¢in yere serilir. Sar1 kozali olan fasulyeler ise kozalarindan ¢ikarilmak
lizere hasat yerine gotiriliir. Hasat yerinde fasulyeler kozalarindan ayrilir, elenir, yere serilir ve arada
havalandirilarak kurumaya birakilir. Hava kosullarima bagl olarak 3-5 giin kurutulur. Kurutulan fasulyelerden
tohumluk olarak kullanilmak iizere 1 doniime 6 kg olacak sekilde ayrilir. Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi serin
ve kuru ortama alinir. Gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek piyasaya sunulur.

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

Kesan Mahmutkdy Kuru Fasulyesi Edirne ili Kesan ilgesi Mahmutkdy Kdyiinde uzun bir gegmise sahiptir.
Cografi sinirin tarim ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle iiretim asamalarinin tamami, cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii; Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde ve Kesan Ticaret ve Sanayi Odasi, Kesan
Belediyesi, Kesan Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Trakya Universitesi Kesan Meslek Yiiksek Okulu Otel,
Lokanta Ve Tkram Hizmetleri Boliimii ve Mahmutkdy Muhtarligindan olmak iizere iiriin konusunda uzman toplam
5 kisiden olusgur.

Denetimler, ekim ve hasat donemlerinde diizenli olarak yilda iki defa, ayrica sikayet olmasi1 durumunda her
zaman yapilir. Tescil ettiren, denetimin planlanmast i¢in yapilacak toplantidan en az bir hafta 6nce toplantinin yeri
ve zamanini denetim merciine ¢agr1 yazisi ile bildirir. Denetim mercii denetim planini, denetlenecek iireticilerin
adreslerine ve iiretim yerlerine gore olusturur.

Denetim dénemi ile denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.
Ekim Dénemi Denetimi: Mayis ayinin son haftasindan temmuz ayinin ilk haftasina kadar yapilir.

Kegan Mahmutkoy Kuru Fasulyesinin yetistirildigi yerlerin cografi sinirda olmast,
Tohumlarin ince kabuklu horoz cinsi olan ve énceki hasattan elde edilmis olmasi,
Toprak hazirliginin uygunlugu,

Hayvansal giibre kullaniminin uygunlugu,

Ekim isleminin uygunlugu.

Hasat Dénemi Denetimi: Ekim ayinin sonundan itibaren yapilir.

Hasat islemlerinin uygunlugu,

100 tane agirhigr: 75-90 g,

Tane boyu: 14-18 mm,

Goriintim: oval, tombul yapili, lekesiz beyaz ve parlak,

Depolama: Serin ve kuru yerde depolanmasi,

Kesan Mahmutkéy Kuru Fasulyesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 21.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 27.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1592

Tescil Tarihi 1 27.05.2024

Basvuru No : C2022/000353

Basvuru Tarihi : 21.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Piitiirge Dermant

Uriin / Uriin Grubu : Cesni / Yiyecekler igin gesni lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Piitiirge Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Tagbas1 Mah. Hiikiimet Cad. No: 29 Piitiirge MALATYA
Cografi Simir : Malatya ili Piitiirge ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Piitiirge Dermani ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi, {irliniin ambalaji

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Piitlirge Dermani; kurutulmus haldeki aci biber, nane, kekik, maydanoz, reyhan, 1sirgan otu ve biberiye ile
karabiber, nohut, bugday, musir, bugday dévmesi, menengi¢ (¢edene), ceviz i¢i, yer fistigi, findik igi, kayist
¢ekirdegi, ay ¢ekirdegi, kabak ¢ekirdegi, karpuz g¢ekirdegi, kavun cekirdegi, susam, ¢érek otu, boy otu ve tuz
kullamlarak Piitiirge ilgesinde iiretilen ¢esnidir. Uretiminde, tercihe bagh olarak patlican kurusu, domates kurusu,
cemen, badem ve diger kurutulmus bitkiler de kullanilabilir. Uretiminde, koruyucu madde kullanilmaz.

Piitlirge Dermaninin iiretiminde kullanilan bilesenler odun atesinde kavrulur, soguduktan sonra tas
degirmenlerde 6giitiiliip ince gézenekli elek ile elenirler.

Piitlirge Dermaninin ge¢misi eskiye dayanir. Piitiirge mutfak kiiltiirinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozellikle kahvaltilik olarak tereyag1, zeytinyag1, kavurma ile ekmek batirilip tiiketilir. Ayrica corba, yemek
ve salatalarda ¢esni olarak kullanilir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Piitlirge Dermaninin iiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen bakliyat, hububat, meyve, sebze ve bitkiler
kullanilir.

Bilesenler:

e 10 kg nohut

o 7 kgbugday

e 10 g misir

e 7 kg bugday dovmesi

e 1 kg menengic (cedene)
o 1 kg kayis1 ¢ekirdegi

o 1kgceviz

e 500 g yer fistig1

e 500 g findik

o 1 kg ay cekirdegi

o 1 kg kabak ¢ekirdegi

e 250 g karpuz ¢ekirdegi
e 250 g kavun ¢ekirdegi
e 500 g susam

e |5 gcorek otu

e 1 kg kurutulmus ac1 biber
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e 1 kg kuru nane

e 1 Kkg kekik

e 250 g kurutulmus maydanoz
e 150 g kurutulmus reyhan

e 150 g kurutulmus 1sirgan otu
e 150 g biberiye

e 500 g boy otu

e 100 g karabiber

e 750Qtuz

Uretiminde kullamlan bilesenler, hububat, cekirdek, kurutulmus bitki vb. sekilde gruplandirilarak odun
atesinde yaklasik 15’er dakika ayri ayri kavrulur. Kavrulan bilesenler temiz bir bez iizerine yayilip sogumasi
beklenir. Soguyan bilesenler, genis bir bez torba ya da kap i¢ine konur ve iyice karigtirildiktan sonra tag degirmende
ogiitiiliir. Ogiitiilen karisim ince bir elekten gegirildikten sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek
satiga sunulur.

Piitiirge Dermanti, serin ve rutubetsiz ortamlarda 2 yila kadar muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Piitlirge Dermaninin gegmisi eskiye dayanir. Piitiirge ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Piitiirge
Dermaninin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Piitiirge Belediyesinin koordinasyonunda; Piitiirge Belediyesi, Piitiirge Ziraat Odasi ve Piitlirge
flge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim merecii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Piitiirge
Dermani ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gdrevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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5. Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek As1 Corbasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 18.10.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 27.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

1 1593

1 27.05.2024

: C2021/000432

: 18.10.2021

: Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek Asit Corbasi

. Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

: Mabhreg isareti

: Kayseri Ticaret Odasi

: Alsancak Mah. Kocasinan Bul. No:167 Kocasinan KAYSERI
: Kayseri ili

: Kayseri Borek As1 / Kayseri Borek Asi Corbasi ibareli asagida yer alan

logo ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 lizerinde yer
alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Kayseri
Borek As1 / Kayseri Borek Ast Corbasi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERi BOREK A$l/ KAYSERi BOREK ASI GORBASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Borek Asi1/Kayseri Borek As1 Corbasi; bugday unu, tuz, yumurta ve su ile yogrulan hamurun kiyma,
sogan ve baharatlardan olusan i¢ har¢ ile doldurulmasi ve bu hamurun hazirlanan ¢orba suyu icine, kesme un
corbalig1 ve yesil mercimek ile birlikte eklenerek pisirilmesi suretiyle Kayseri ilinde tiretilen sulu yemektir.

Kayseri Borek As1 / Kayseri Borek As1 Corbasi Kayseri ilinde koklii bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin
mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Bérek As1 hakkindaki yoresel bilgi birikimi, hamurun
yogrulmasi, i¢ harcin hazirlanmasi, seklinin verilerek doldurulmasi ve pisirilmesi asamalarinda 6nemli bir rol
oynadig1 icin, iiriin cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur. Ozellikle ramazan
ay!1 iftar meniilerinde olmak iizere sofralarda yer alir. Kayseri ilinde evlerde ramazan ay1 hazirligi olarak yapilir ve
derin dondurucuda saklanir. Dondurulmus olarak satis1 da mevcuttur.

Uretim Metodu
20 porsiyonluk Kayseri Borek As1/ Kayseri Borek As1 Corbasi igin gerekli bilesenler asagida verilmistir.

Hamuru icin gerekli bilesenler:

1120 g un

40 g tuz

2 adet yumurta
300 ml su

ic harc icin gerekli bilesenler:

500 g az yagl ve siniri alinmis dana kiyma
4 kiictik boy kuru sogan
5 g kirmizi toz biber
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5 g karabiber

Kesme corba icin gerekli bilesenler (50 kg igin):

40 kg un

10 kg yumurta sarist
151su

700 g kaya tuzu

Corba icin gerekli bilesenler:

85-90 g domates salgasi

50-55 g margarin ya da 27 ml siv1 yag

5 g kirmizi toz biber

5 g kuru nane (2/3 g)

1,2-1,3 11lik su

50-55 g haslanmis yesil mercimek

25-30 g kesme un ¢orbalig1 (Kayseri’nin yoresel lezzetlerinden olan, hamurun en ¢ok 0,7 cm uzunlukta, en
¢ok 0,4 cm kalinlikta kesilmesiyle yapilan g¢orbalik)

Borek Asinin Yapilist:

Bir kaba koyulan un, yumurta ve tuz karistirilir, izerine yavas yavas su eklenerek 15-30 dakika yogrulur.
Hamur ¢ok yumusak kivamda olmamalidir. Yogrulan hamur tizeri ortiilerek 15-20 dakika dinlendirildikten sonra ti¢
biiyiik bezeye ayrilir ve bezeler oklava ile yaklasik 55 cm c¢apta ve 1-1,2 mm kalinlikta daire seklinde agilir. Agilan
ti¢ yuvarlak hamur, yirttlmamasina 6zen gosterilerek st liste konduktan sonra ya da ayr1 ayr yaklasik 12 veya 13
mm’lik Kareler seklinde kesilir. Kesme iglemi siiresince kesilen hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilmelidir.
Kesilen hamur pargalarindan tane tane alinarak, i¢ine daha 6nceden kiyma harci bilesenlerinin karisimryla hazirlanan
kiyma harcindan alabildigince konur. Her iki elin bas ve isaret parmaklar1 arasinda hamurun karsilikli koseleri tist
iiste gelecek sekilde birlestirilir ve bu kdseler iki el birbirine yaklastirilarak orta kisimda agiz agiza gelecek sekilde
hafifce yapistirmak suretiyle tutturulur. Makine iiretimi ile doldurulan borek as1 i¢in de kaliplar bu sekilde ayarlanir.
Borek as1 doldurulurken hamur ve et ¢ok sikilarak ezilmemelidir.

Kayseri Borek Ag1 / Kayseri Borek As1 Corbasi doldurulduktan sonra taze olarak pisirilip tiiketilebilecegi
gibi dondurularak saklanmasi da miimkiindiir. Bu durumda doldurulan bérek as1 160 °C sicakliktaki firinlarda 20-
25 dakika kadar kurutulur. Kurutulan boérek asi degistirilmis atmosferde paketlenir. Paketlemede kullanilan
degistirilmig atmosfer %70 N2 (azot), %30 CO: (karbondioksit) iceriginde olmalidir. Paketlenen iiriinler 0-4 °C’de
soguk hava deposunda depolanir.

Kesme Corbanin Yapilisi:

Un, yumurta sarisi, su ve tuz hamur yogurma teknesinde 25-30 dakika yogrulur. Elde edilen yumusak
hamurun istii kapatilir. 30 dakika kadar dinlendirilen hamur, gida ile temasa uygun 6zel cuvallara konularak
inceltme presine alinir. Merdane ile 1 cm kalinligina kadar inceltilen hamur, rulo makaraya sarilir ve merdanenin
hareketleriyle 3-4 mm’ye kadar inceltilir. Kalinligi 3-4 mm olan hamurun boyu 13-15 m, eni ise 26-28 cm
araligindadir. Hamur, yiiriiyen bantlarla makinanin kesim kismina gectiginde merdane, hamuru inceltmeye devam
eder ve kalinligi 1 mm’ye ulasarak bigaklarinin oldugu hazneye gelir. Kesilen, kesme un ¢orbaligin uzunlugu en ¢ok
0,7 cm, eni ise en ¢ok 0,4 cm’dir. Kesim islemi tamamlanan iirlin kuruma bandina gecer. En az iki saat bekletilerek
kurutulan firtin, aradaki hamur kiriklarinin ayiklanmasi i¢in eleme bandina alinarak eleme iglemine tabii tutulur.
Kuruma islemi tamamlandiktan sonra paketleme islemi gerceklesir. Uriiniin vakumsuz paketlemede 20-22 °C
sicakliga kadar olan ortamlarda raf émrii 1-1,5 yildir.

Kayseri Borek Asinin / Kayseri Borek Asi Corbasinin Pisirilmesi:

500 g (5 kisilik) doldurulmus borek as1 i¢in, uygun bir tencere i¢cine margarin ya da sivi yag ile salca eklenerek
salca kavrulur. Kokusu ¢ikana kadar kavrulan salganin iizerine kirmizi toz biber ve nane eklenerek, salgayi
yakmadan 1-3 dakika kadar daha kavurma islemi devam eder. Kavrulan salga ve baharatin tizerine 1,2 litre 1lik su
ilave edilerek gorbanin suyu kaynatilir. Kaynayan ¢orba suyuna borek asi taneleri atilarak 3-5 dakika kaynatilir.
Ardindan ¢orba suyuna daha 6nceden haglanmis olan yesil mercimek ve kesme un ¢orbasi atilarak gorba 5-7 dakika
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daha kaynatilir. Borek asi, hamurun oziinii kaybetmemesi ve yumusayarak dagilmamasi i¢in fazla
kaynatilmamalidir. Borek asi tanelerinin suyun yiiziine ¢ikmasi ve sarimsi renginin agarmasi pistigini gosterir.
Ocagin alt1 kapatildiktan sonra 5-10 dakika dinlendirilen Kayseri Borek Asinin / Kayseri Borek Asi Corbasinin
servisi yapilir.

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

Kayseri Borek Asinin / Kayseri Borek Ast Corbasinin koklii bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kayseri Borek As1 / Kayseri
Borek Asit Corbasinin tiim iiretim agsamalari cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde, Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsasi,
Kayseri Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Tiirk Miihendis ve Mimar Odalar1 Birligi Gida Miihendisleri Odas1
Kayseri Il Temsilciliginden iiriin konusunda uzman en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetimler diizenli olarak yilda 1 defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; {retim metoduna uygunlugu; iiriin
ozelliklerinin uygunlugunu ve Kayseri Borek Asi / Kayseri Borek Ast Corbasi ibaresi, logosu ile mahreg igareti
ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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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6. Milas Ciger Kavurmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.08.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 28.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1594

Tescil Tarihi : 28.05.2024

Basvuru No : C2022/000256

Basvuru Tarihi 1 12.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Milas Ciger Kavurmasi

Uriin / Uriin Grubu : Kavurma / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hayitli Mah. 23 Nisan Blv. No.172 Milas MUGLA
Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Ciger Kavurmasi; dana cigerinin zeytinyaginda kavrulmasi suretiyle Mugla ili Milas il¢esinde iiretilen
kavurmadir. Milas Ciger Kavurmasinin iiretiminde, asitlik derecesi en fazla 1 olan ve memecik zeytinlerinden elde
edilen zeytinyag1 kullanilir.

Milas Ciger Kavurmasinin iiretiminde kullanilan ciger ise, bugday, arpa, ¢avdar, tritikale gibi tahillarin
samanlartyla ve yonca, musir, sorgum veya musir silaji ile beslenen danalardan giinliik olarak elde edilen taze
cigerdir. Danalarin beslenmesinde sekerpancari kiispesi gibi hazir yemler kullanilmaz.

Milas Ciger Kavurmasi Milas il¢esinde uzun bir ge¢mige sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde onemli bir yeri vardir. Milas esnaf geleneklerinde eski zamanlarda sabah kahvaltisinda
tiketilmekteyken gliniimiizde 6gle yemegi olarak tercih edilir hale gelmistir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagt
bulunur.

Uretim Metodu:

Milas Ciger Kavurmast iiretiminde, cografi sinirda yetisen ve bugday, arpa, cavdar, tritikale gibi tahillarin
samanlariyla ve yonca, misir, sorgum veya musir silaji1 ile beslenen danalardan giinliik olarak elde edilen taze ciger
kullanilir. Danalarin beslenmesinde sekerpancart kiispesi gibi hazir yemler kullaniimaz.

Milas Ciger Kavurmasi iiretiminde memecik zeytinlerinden elde edilen ve asitlik derecesi en fazla 1 olan
zeytinyag kullanilir.

2 porsiyon Milas Ciger Kavurmasi tiretmek i¢in kullanilan bilesenlere ve iiretim agamalarina asagida yer
verilmektedir.

300 g dana cigeri
100 ml zeytinyagi
5¢gtuz

60 g sivri biber

80 g kuru sogan

1/3 demet maydanoz

Dana cigeri zarindan ve igindeki damarlardan temizlenir ve keskin bigakla 2-3 cm? biiyiikliigiinde parcalar
halinde kesilir. Cigerlerin kalmlig1 en ¢ok 0,5 cm kadar uzunlugu ise 3 - 4 cm kadar olmalidir. 120-130 °C
sicakliktaki sacda zeytinyagi kizdirilip tizerine cigerler eklenir ve tahta kasik ile siirekli karistirilarak en fazla 5
dakika kadar pisirilir. Pisen cigerlerin iizerine tuz serpilir. Eger tuz, pisirilme asamasinin baginda eklenirse cigerlerde
sertlesme olusur. Tuz serpildikten sonra cigerler tahta kasikla bir iki kez karistirilir ve hemen porselen servis
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tabaklarina koyulur. Milas Ciger Kavurmasi sacin {izerinden alinip sicak sicak servis yapilir ve sogumadan
tilketilmesi tavsiye edilir. Milas Ciger Kavurmasi 1sitilarak servis edilmez.

Servis tabaklari i¢ine ince dogranmis kuru soganlar ve iri kiyllmis maydanozlar ilave edilir. Domates,
dilimlenerek tabagin bir kenarina koyulur. 2-3 tane sivri biber eklenir. Milas Ciger Kavurmas tercihen Milas'in tag
firmmlarinda, odun atesinde pisirilmis pide ekmekleriyle birlikte servis edilir. Servis tabaginin yaninda ayrica kimyon,
ac1 ve tatli kirmizi pul biber ve karabiber bulundurulur.

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

Milas Ciger Kavurmasi Milas ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Milas ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir. Uretiminde, Milas’ta yetisen danalardan elde edilen cigerler kullanilir. Bu
sebeplerle cografi sinirla in bagr bulunan Milas Ciger Kavurmasinin tiim iiretim agamalari, cografi sinirda

gerceklesir.
Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Milas Ticaret ve Sanayi Odas,
Milas flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programi1 ve Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimlariyla olusan toplam 4 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Diizenli olarak yilda bir kez yapilan
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; cigerlerin Milas ilgesinde yetisen
danalardan elde edilmesi; zeytinyaginin memecik zeytininden yapilmasi ve asitlik degerinin en fazla 1 olmasi,
tiretim metoduna uygunluk ve Milas Ciger Kavurmasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.
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5. Bolilm
6769 Sayilh Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis
Basvurularin Yayim

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

1. Elazag Visne Dondurmasi

127 sayil1 ve 15.06.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/175 numaral Elaz1g Visne Dondurmasi ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.
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2. Maras Sumak EKksi Kiilii

150 sayil1 ve 01.06.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/000462 numarali Marag Sumak Eksi Kiilii ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Sumak meyveleri dgiitiildiikten sonra gida ile temasa uygun tahta eleklerde elendikten sonra ¢ekirdek ve
cekirdek kabuklari olarak ayrilir. Ayrilan cekirdek degirmende égiitiiliir. Ogiitiilen sumak cekirdekleri, sirastyla 1,5
mm, 2,25 mm ve 2,75-3,00 mm ¢aplarinda eleklerden gegirilerek farkli boyutta siniflandirilmis sumak ¢ekirdek
kabuklarma eklenir. Bu sekilde Maras Sumak Eksi Kiilii toz, iri ve yaprak olmak iizere 3 farkli sekilde satisa
sunulur.”

ifadesi,

“Sumak meyveleri 6giitlildiikten sonra gida ile temasa uygun tahta eleklerde elenir ve ¢ekirdek ile ¢ekirdek
kabuklar1 olarak ayristirilir. Ayrilan c¢ekirdek kabuklart (yaprak) ve cekirdekler (tohum) degirmende ogiitiiliir.
Ogiitiilen sumak cekirdekleri sirastyla 1,5, 2,25 ve 2,75 mm caplarinda eleklerden gegirilerek farkli boyutlara
smiflandirilir ve sumak ¢ekirdek kabuklariyla harmanlanir. Maras Sumak Eksi Kiilii; yaprak (%80 sumak ¢ekirdek
kabugu + %20 sumak ¢ekirdegi), iri (%65 sumak c¢ekirdek kabugu+%35 sumak ¢ekirdegi) ve toz sumak (%50 sumak
¢ekirdek kabugu+%350 sumak ¢ekirdegi) olmak tizere 3 sekilde satisa sunulur.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No : C2021/000462

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Adi : Marag Sumak Eksi Kiilii

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ismetpasa Mah. Azerbaycan Bulv. No: 25 Dulkadiroglu 46100
KAHRAMANMARAS

Cografi Simir : Kahramanmaras ili

Kullanim Bicimi . Maras Sumak Eksi Kiilii ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin

kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Maras Sumak Eksi Kiilii ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Maras Sumak Eksi Kiilii, sumak meyvelerinin doviilerek toz haline getirilmesi ve en fazla %6 oraninda sofra
tuzu ilave edilmesi suretiyle Kahramanmaras ilinde tiretilen baharattir.

Maras Sumak Eksi Kiilii toz, iri ve yaprak olmak {izere 3 sekilde piyasaya sunulur. Uriiniin siniflandirmast
strastyla 1,5 mm, 2,25 mm ve 2,75-3,00 mm ¢aplarinda olan eleklerle elenerek yapilir.

Maras Sumak Eksi Kiiliiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Maras Sumak Eksi Kiiliiniin fiziksel ve kimyasal dzellikleri

Ozellik Deger
Nem (%) 9,42-12,14
Kil (%) 1,68-6,69
oH 2,76-3.05
Tuz 1,3-5,67
L" degeri 22,52-28,45
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a" degeri 16,19-19,10
b* degeri 6,48-12,32

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Maras Sumak FEksi Kiilii, Kahramanmaras ilinin mutfak
kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Maras Sumak Eksi Kiiliiniin tiretiminde, tercihen cografi sinirda yetisen sumak bitkisi kullanilir.

Hasat edilen sumak bitkisi lizerindeki tozun uzaklastirilmasi i¢in 2-3 dakika yikanir, saplar ayiklanir, golgede
3-4 giin siireyle kurutulur, kurutulmug sumak taneleri toz ve kiigiik saplardan ayirmak igin elekten gegirilir. Sumak
meyveleri degirmen tasinda veya 6glitme makinesinde ogiitiiliir. Sumak meyveleri 6giitiildiikten sonra gida ile
temasa uygun tahta eleklerde elenir ve ¢ekirdek ile ¢ekirdek kabuklart olarak ayrigtirilir. Ayrilan ¢ekirdek kabuklart
(yaprak) ve cekirdekler (tohum) degirmende dgiitiiliir. Ogiitiilen sumak cekirdekleri sirasiyla 1,5, 2,25 ve 2,75 mm
caplarinda eleklerden gegirilerek farkli boyutlara siniflandirilir ve sumak ¢ekirdek kabuklariyla harmanlanir. Maras
Sumak Eksi Kiilii; yaprak (%80 sumak g¢ekirdek kabugu + %20 sumak cekirdegi), iri (%65 sumak g¢ekirdek
kabugu+%35 sumak ¢ekirdegi) ve toz sumak (%50 sumak ¢ekirdek kabugu+%50 sumak ¢ekirdegi) olmak iizere 3
sekilde satisa sunulur.” En fazla %6 olacak sekilde sofra tuzu ilave edilip karigtirilir. Cam kavanozlara veya vakumlu
kaplara doldurulur. Maras Sumak Eksi Kiilii, giines 15181 almayan, serin ve kuru ortamda muhafaza edilebilir.

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

Marag Sumak Eksi Kiiliiniin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Kahramanmaras ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Maras Sumak Eksi Kiiliiniin tiim iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda Kahramanmaras Siitcii Imam
Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Boliimii, Kahramanmaras Il Tarim ve Orman
Midiirligii ve Kahramanmarag Biiyiliksehir Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla ti¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Maras Sumak Eksi Kiliinlin {iretim metoduna uygunlugu; ambalajlama ve
muhafaza kosullarinin uygunlugu ile Marag Sumak Eksi Kiilii ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

143 sayil1 ve 15.02.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000353 numaral1 Piitiirge Dermam ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun
son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
“kemin otu”

ifadesi ¢ikarilmigtir.

e Uretim Metodu:

“kemin otu”

ifadesi ¢ikarilmustir.

b) Basvurunun Son Hali:

Basvuru No 1 C2022/000353

Basvuru Tarihi 1 21.10.2022

Cografi Isaretin Adi : Piitiirge Dermamn

Uriin / Uriin Grubu : Cesni / Yiyecekler igin gesni lezzet vericiler, soslar ve tuz

Cografi Isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Piitiirge Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Tagbas1 Mah. Hiikiimet Cad. No: 29 Piitirge MALATYA

Vekil . Belgin Sagdi¢ (Yetkin Patent ve Damismanlik Ltd. Sti)

Cografi Simir : Malatya ili Piitiirge ilgesi

Kullanim Bicimi : Piitiirge Derman: ibaresi ve mahreg igareti amblemi, {irliniin ambalaji

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Piitiirge Dermani; kurutulmus haldeki ac1 biber, nane, kekik, maydanoz, reyhan, 1sirgan otu ve biberiye ile
karabiber, nohut, bugday, misir, bugday dévmesi, menengi¢ (g¢edene), ceviz ici, yer fistigi, findik i¢i, kayisi
cekirdegi, ay ¢ekirdegi, kabak ¢ekirdegi, karpuz ¢ekirdegi, kavun g¢ekirdegi, susam, ¢orek otu, boy otu ve tuz
kullanilarak Piitiirge ilgesinde iiretilen ¢esnidir. Uretiminde, tercihe bagl olarak patlican kurusu, domates kurusu,
cemen, badem ve diger kurutulmus bitkiler de kullanilabilir. Uretiminde, koruyucu madde kullanilmaz.

Piitlirge Dermaninin iretiminde kullanilan bilesenler odun atesinde kavrulur, soguduktan sonra tas
degirmenlerde 6giitiiliip ince gdzenekli elek ile elenirler.

Piitiirge Dermanimnin gegmisi eskiye dayamir. Piitiirge mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli bir yere
sahiptir. Ozellikle kahvaltilik olarak tereyagi, zeytinyagi, kavurma ile ekmek batirilip tiiketilir. Ayrica corba, yemek
ve salatalarda ¢esni olarak kullanilir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Piitiirge Dermaninin iiretiminde, tercihen cografi simirda yetisen bakliyat, hububat, meyve, sebze ve bitkiler
kullanilir.

Bilesenler:

e 10 kg nohut
o 7 kgbugday
e 10 g misir
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e 7 kg bugday dévmesi

e 1 kg menengic (cedene)

o 1 kg kayisi ¢ekirdegi

o 1kgceviz

e 500 g yer fistig

e 500 g findik

e | kg ay cekirdegi

o | kg kabak cekirdegi

e 250 g karpuz cekirdegi

e 250 g kavun g¢ekirdegi

e 500 g susam

e 15 g¢orek otu

e | kg kurutulmus ac1 biber
e 1 kg kuru nane

o 1 kg kekik

e 250 g kurutulmus maydanoz
e 150 g kurutulmus reyhan
e 150 g kurutulmus 1sirgan otu
e 150 g biberiye

e 500 g boy otu

e 100 g karabiber

e 750(gtuz

Uretiminde kullanilan bilesenler, hububat, ¢ekirdek, kurutulmus bitki vb. sekilde gruplandirilarak odun
atesinde yaklagik 15’er dakika ayri ayri kavrulur. Kavrulan bilesenler temiz bir bez lizerine yayilip sogumasi
beklenir. Soguyan bilesenler, genis bir bez torba ya da kap igine konur ve iyice karistirildiktan sonra tag degirmende
ogiitiiliir. Ogiitiilen karisim ince bir elekten gecirildikten sonra gida ile temasa uygun ambalajlarda paketlenerek
satigsa sunulur.

Piitiirge Dermani, serin ve rutubetsiz ortamlarda 2 yila kadar muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Piitiirge Dermaninin ge¢misi eskiye dayanir. Piitiirge ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde 6nemli
bir yere sahiptir. Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile tin bagi bulunan Piitlirge
Dermaninin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Piitiirge Belediyesinin koordinasyonunda; Piitiirge Belediyesi, Piitiirge Ziraat Odas1 ve Piitiirge
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilim1 ile olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii; liretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Piitiirge
Dermani ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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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. Trabzon Telkariye ve Hasir1

162 sayili ve 01.12.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
94 tescil numarali Trabzon Telkariye ve Hasir1 ibareli cografi isarete iliskin kesinlesen degisiklikler asagida yer
almaktadir.

e Denetleme:

“Denetim mercii; lriiniin {iretimi, pazarlanmasi, mahreg isareti etiketinin kullanim bigimi, markalanmasi,
tirlin iizerinde belirtilmesi ve etiketleme sekillerini ayrintili olarak denetleme iizere; Ortahisar Kaymakamligi Halk
Egitim Merkezi Midiirliigii, Ortahisar Kaymakamligi Ziibeyde Hanim Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
Midiirligii ve Trabzon Kuyumcu ve Saatgiler Esnaf ve Sanatkarlar Odasinin belirleyecegi birer uzman iiye olmak
tizere Ui¢ kisiden olusacaktir.

Denetleme yilda bir defa yapilacak ve neticeleri raporlanacaktir. Sikayet oldugunda veya ihtiyag
duyuldugunda her zaman denetim yapilacaktir.

Denetleme konusu ve bigimi asagidaki sekilde yapilacaktir:

- Denetlenen iiriinlerin yukaridaki sekilde goriildiigii tizere ve tiretim metodunda yazili bigime uygunlugu,

- Denetlenen iiriinlerde TTH (damgas:) isareti bulunup bulunmadigi,

- Trabzon Telkéari ve Hasir 6rgiiniin kalite ve iiretim metoduna uygunlugu,

- Ambalajlarda etiketlemeye uygunlugu,

- Uretim, ambalaj, pazarlama ve satis safhalarinda olmak iizere, tiim iiretici ve saticilar
denetlenebilecektir.”

ifadesi,

“Denetimler, Trabzon Kuyumcu ve Saatgiler Odas1 koordinatorliigiinde ve Ortahisar Kaymakamligi Halk
Egitim Merkezi Mudiirliigii, Ortahisar Mesleki Egitim Merkezi Miidiirligii ve Trabzon Kuyumcu ve Saatgiler
Odasindan iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla olusturulan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetimler; tiretim, ambalajlama, pazarlama ve satis sathalarinda asagidaki kriterlere gore yapilir.

e Denetlenen triinlerin liretim metoduna uygun bir sekilde iiretilip iiretilmediginin kontroli

e Denetlenen iirtinlerde TTH damgasinin kontrolii

e Denetlenen iirlinlerde TTH damgas1 bulunmasa da, iirlinlin eritilerek veya kesilerek ayar evlerinde
ayarmin belirlenmesi,

e Denetlenen iriinlerin ikinci el olup olmadiginin tespiti, eger ikinci el {irlin ise iriinlin itiilenip
iitlilenmedigi, onarilip onarilmadigi, basliginin degisip degismediginin kontrolii

e Denetlenen iriin ikinci el ise satigsa sunulup sunulmadigimin tespiti ve ikinci el ise kesilip eritilmesinin
saglanmast

e Trabzon Telkariye ve Hasir1 cografi isaretinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunun
kontrolii

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 siire¢leri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.



