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DUYURU

10.01.2017 tarih ve 29944 sayil1 Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirlii§e giren
6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 38 inci maddesinin birinci fikras: “Kurum,
cografi isaret veya geleneksel iiriin adi bagvurularini 33 ila 37 nci ve 39 uncu maddelere
gore inceler.” ve besinci fikrast “Bu madde kapsaminda incelenerek uygun bulunan
basvurular Biiltende yayimlanir.” hilkmiine amirdir.

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

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

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




2024/175 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 24.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

4

2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 175. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. C2021/000182  Erzurum Patates Boranisi 8
2. C2021/000183  Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastas1 10
3. C2021/000185  Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi 12
4. C2022/000123  Kislacik Pirasast 14
5. C2022/000278  Gokeyiip Comlegi 16
6. C2023/000023  Soke Peksimeti 18
7. C2023/000128 Trabzon Kuymagi 21
8. C2023/000258  Antakya Simidi 24
9. C2023/000259 Belen Tava 26
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.



2024/175 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 24.06.2024

Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

1. 1588
2. 1590
3. 1595
4, 1596
5. 1597
6. 1598
7. 1599
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Tescil
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel {iriin adi tescili bulunmamaktadir.

Cografi Isaret

Bergama Cigirtmasi

Diizce Bigagi

Edincik Su Zeytinyag1
Nigde Kelle Sogiis
Bergama Tulum Peyniri
Demirci Figani Efendi Erigi

Rize Etli Karalahana Sarmasi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

28
30
33
36
38
42

47

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

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2018/089 Elaz1g Tatli Peynirli Ekmegi
2. C2022/00002 Edincik Su Zeytinyag1
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu

bulunmamaktadir.

Sayfa

50

51

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

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 76 Gemlik Zeytini 54
2. 1050 Agr1 Geven Bali 62
3. 1133 Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti 63
4. 1525 Yalova Kestane Bali 64
Geleneksel Uriin Adlar

Yaymm Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin adi kapsaminda degisiklik talebi
bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Bagvurularin Yayim

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

1. Erzurum Patates Boranisi

Basvuru No : C2021/000182

Bagvuru Tarihi 1 12.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Erzurum Patates Boranisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Erzurum Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir ¢ Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Patates Boranisi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, iiriiniin ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Patates Boranisi ibareli logo ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

PATATES BORANISI

Uriiniin Tamm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Patates Boranisi; patates, sarimsakli yogurt, tereyagi ve baharatlar ile hazirlanan Erzurum ilinde
iiretilen yemektir.

Tarih boyunca degisik kiiltiirlere ev sahipligi yapan Erzurum ili, mutfak kiiltiiriinii de bu sayede gelistirmistir.
Farsca bir kelime olan birani kelimesinden dilimize gegen borani kelimesi kesilmis hamur pargalari ve sebze ve etle
yapilan bir yemek anlamina gelir. Cevre illerde de borani yemegine rastlamak miimkiindiir ancak Erzurum Boranisi,
1spanak ve fasulye gibi sebzelerin tercih edildigi diger yorelerin aksine patates ile yapilir.

Erzurum Patates Boranisi Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde 6nemli
bir yeri vardir. Ozellikle kis aylarinda iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Patates Boranisi i¢in bilesenler (6-8 kisilik):

e 1000-1100 g patates

e 1000-1100 g su

e 15-25 g sarimsak

e 200-250 g ¢irpilmis yogurt
e 25-35gtuz

e 150-200 g tereyag:

e 5-10 g toz nane

e 10-20 g pul biber
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Erzurum Patates Boranisi hazirlanmasi:

Patatesler yikanir, tencereye konulur ve su eklendikten sonra 25-30 dakika boyunca haglanir. Genis bir kaba
yogurt, sarimsak ve tuz konularak 2-3 dakika cirpilir. Tereyag ise ayri bir tavada eritilir ve kizdirilir. Haglama islemi
bittikten sonra patatesler kabuklarindan ayirilir ve eritilmis tereyaginin yarisi ile homojen bir sekilde ezilir. Daha
onceden ¢irpilmis olan sarimsakli yogurt lizerine geri kalan erimis tereyagi eklenir ve ezilmis patateslerin iizerine
dokiiliir. En son olarak toz nane ve pul biberler eklenerek servis hazir hale getirilir.

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

Erzurum Patates Boranisi, Erzurum ilinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiilttiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Erzurum Patates Boranisinin tiim iiretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Ticaret Borsasindan ve Erzurum Gida Kontrol Laboratuvari
Midiirligiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak
yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Erzurum Patates Boranisi ibaresinin, logosunun 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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2. Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi

Basvuru No : C2021/000183

Basvuru Tarihi 1 12.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Erzurum Babaanne Pastas1 / Erzurum Pastasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Erzurum Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bicimi : Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi ibareli agagida verilen logo

ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Babaanne Pastasi /
Erzurum Pastasi ibareli logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

BABAANNE PASTASI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi; un, yumurta, seker, yogurt ve aygicek yag ile hazirlanan
Erzurum ilinden iiretilen firin tathisidir. Uriiniin gevrek olmasi ve kabarmasi igin hamuruna karbonat ve limon suyu
eklenir.

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi yapimi1 kolay ve doyurucu etkisi yiiksek oldugu i¢in Erzurum
ilinde seyahat edeceklerin erzaklarinda ve fiziksel emek harcayan isgilerin ara 6giinlerinde siklikla kullanilan
doyurucu bir tathidir.

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi koklii bir ge¢misi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi i¢in bilesenler (6-8 kisilik):

e 1000-1200 g un

e 3 adet yumurta

e 200-250 g yogurt

e 200-250 g seker

e 200-250 ml ay¢igek yagt
e 1000-1200 ml su

e 20-25 ml limon suyu

e 30-40 g karbonat

e 1 yumurta saris1

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi hazirlanmasi:

Yumurta kopiirene kadar mikser ile girpilir. Sonrasinda seker ilave edilir ve seker homojen hale gelinceye
kadar ¢irpilir. Daha sonra yogurt ile aycicek yagi iyice karistirildiktan sonra karbonat limon suyu karigimi sikilip
kopiirmesi saglanir. Yavag yavas un ilave edilir ve ele yapismayacak kivamda hamur elde edilir. Hamurlar yuvarlak
bezelere ayrilip yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta saris1 siiriiliip 180 °C derece sicaklikta firma
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verilir. Firinin derecesi 15 dakika sonra 200 °C dereceye cikarilir ve yaklasik 5 dakika daha pisirilir. Uzeri kizarmis
olan iiriin firindan ¢ikarilip ilk sicakligi ¢cikinca sicak halde servis edilir.

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

Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi, Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin
mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunan Erzurum Babaanne Pastasi
/ Erzurum Pastasinin tiim iiretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Babaanne Pastasi / Erzurum Pastasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi

Basvuru No : C2021/000185

Basvuru Tarihi 1 12.04.2021

Cografi Isaretin Ad1 ¢ Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Erzurum Ticaret Borsasi

Basvuru Yapanin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No: 23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Kuru Kayist Kaysefesi ibareli agagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Erzurum Kuru Kayist Kaysefesi ibareli logo
ve mahre¢ igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

KURU KAYISI
KAYBEFESi

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi, kuru kayisi, seker ve tereyagi ile hazirlanan Erzurum ilinden iiretilen tatlidir.
Tatlinin tizeri istege bagl olarak doviilmiis ceviz ile siislenir.

Erzurum Kuru Kayist Kaysefesi hem hafif hem de doyurucu bir tatlidir. Yapiminda kullanilan kuru kayisilar
esit biiylikliikte ve yuvarlak sekilde olur. Ayrica iiretimde ceviz kullanilacaksa iri doviilmiis cevizler kullanilir.

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi kokli bir gegmisi vardir. Erzurum ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesi i¢in bilesenler (3-4 kisilik):

e 200-250 g kuru kay1si

e 100-110 g tereyagi

e 130-150 g seker

e 60-70 g doviilmiis ceviz (istege bagli)

Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesinin hazirlanmasi:

Kuru kayisilar 1lik suda 15 dakika bekletilir ve yikanir. Bu islem kayisilarin yumugamasini ve iizerindeki toz
ve kirin ¢ikmasini saglar. Sonra kayisilar bir tencereye alinip iizerine seker ve su eklenerek pisirilir. Kayisilar
yumusayip serbetini ¢gekinceye kadar 10-15 dakika orta ateste pisirilir. Daha sonra tereyagi ilave edilerek 2-3 dakika
daha pisirilip servis tabagina alimir. Uzerine istege bagh erimis tereyagi ve ceviz gezdirilir. Genellikle sicak servis
yapilir.

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

Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesi, Erzurum ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Erzurum Kuru Kayis1 Kaysefesinin tiim tiretim
asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinatérliigiinde; Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinden
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden, Erzurum Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Erzurum Ticaret
Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagl olarak denetim faaliyetlerini gerceklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Erzurum Kuru Kayisi Kaysefesi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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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4. Kislacik Pirasasi

Basvuru No : C2022/000123

Basvuru Tarihi : 07.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kislacik Pirasasi

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

Basvuru Yapan : Mecitdzii [lge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Tutluk, Sht. Mustafa Eker Cad. Mecitézi CORUM

Cografi Simir : Corum ili Mecitozii ilgesi Kislacik Koyii

Kullanim Bicimi : Kislacik Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji {izerinde
kullanilamadiginda, Kislacik Pirasasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kislacik Pirasasi, Corum ili Mecitdzii ilgesi Kislacik Koyiinde uzun yillardir yerel gesitler kullanilarak
yetistirilen bir pirasa tiiriidiir. Govde kismi hafif yumusak ve beyaz olup, topraga gomiilmesinden dolay1 egri sekil
almugtir.

Kislacik Pirasasinin beyaz kisminin fazla olusu daha gevrek yapida ve aromasinin yiiksek olmasini saglar.
Beyaz kisim etiyollesme nedeniyle uzundur. Gévde kalinlig1 1,5-2,5 cm araliginda degisir. Sap kismu 18-25 cm
uzunlugunda olup sap kismi yumusak ve etiyollesme nedeniyle olusan ve pirasa da istenilen bir durum olan
govdedeki beyaz kisim sap uzunlugunca ya da birka¢ cm altindadir.

Kislacik Pirasasinin igerdigi protein ve pirasada bulunan kalsiyum, demir, magnezyum, sodyum miktarlari
benzerlerinden daha yiiksektir.

Su tutma kapasitesi yiiksek topraklarda verim ve kalite yiikkselmekte olup, Kislacik K&yii topraklar: hafif
alkali ve killi tinl1 karakterde oldugundan su tutma kapasiteleri yiiksektir.

Kislacik Prrasasi, Corum ili Mecitozil ilgesi Kislacik Koyiinde koklii bir gegmise sahiptir. Kiglacik Kdyiiniin
tarim ekonomisinde ve mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Tohum ekimi i¢in 6nceden hazirlanmis topraga hayvan giibresi 4-5 ton/da olacak sekilde hayvan giibresi
uygulanarak topraga karistirtlir. Dekara 20-25 kg olacak sekilde DAP giibresi uygulanarak subat - mart aylarinda
tohum ekimi yapilir ve fideler ¢ikmaya basladiktan sonra iklim kosullarina gore mayis - haziran aylarinda sulama,
capalama, capalama ve elle yolma yoluyla yabanci otlarla miicadele, gibi gerekli bakim islemleri yapilir. Temmuz
ayinda fideler kopartilip, dikim i¢in agilan ve hayvan giibresi uygulamasi yapilmis, hayvan giibresi uygulanamayan
ya da az uygulanan topraklara dekara ise 15 kg DAP giibresi kullanilarak sira arast 10 cm, sira tizeri 2-3 cm olacak
sekilde kariklara dikilir. Daha sonra fidelerin lizeri toprakla kapatilarak gomiiliir. Sulama ve ¢apalama gibi
islemlerden sonra ekim - mart aylar1 arasinda satisa sunulmak iizere sokiim iglemi gerceklestirilir. Sokiilen fideler
once yikanir, yapraklar1 soyularak demetler halinde torbalara doldurularak satiga hazir hale getirilir.

Sulamada ¢ogunlukla modern sulama sistemleri kullanilmasina karsin azda olsa salma sulama yontemi ile
sulama yapilmaktadir. Sulamada ve pirasalarin yikanmasinda Kislacik Kdyiinde bulunan yazlari serin, kis aylarinda
ise sicak akan kaynak suyu kullanilir.

Hasat isleminde satis1 yapilabilecek kadar pirasa sokiimii gerceklestirilir ya da hasat isleminin bagladigi ekim
ayinda sokiimii yapilmis pirasalar 5-10 cm arayla 20-30 cm derinlige 45 derecelik agiyla kok ve govde kismi toprak
altinda yapraklar toprak iizerinde kalacak sekilde demetler halinde topraga gomiilerek depolanir. Bu sayede bir
sonraki sokiim islemi hem daha kolay olur ve kisa siirede daha fazla pirasa hasadi gergeklestirilir.

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

Kislacik Pirasasi Corum ili Mecitozii ilgesi Kislacik Kdyiinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirm tarim
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle liretim agamalarinin tamami, cografi sinirda gergeklestirilmelidir.



2024/175 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 24.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

15

Denetleme:

Denetimler; Corum il Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde, Corum Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Mecitdzii ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mecitézii Kdylere Hizmet Gotiirme Birligi ve Mecitdzii
Sosyal Yardimlagsma ve Dayanigma Vakfindan konuda uzman birer kisinin katilacagi 3 kisilik denetim mercii
tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde
her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii tarafindan; pirasalarin sekli, ekim ve hasat zaman1 olmak {izere tiretim metoduna uygunluk
ve Kiglacik Pirasasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000278

Basvuru Tarihi : 30.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Gokeylip Comlegi

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

Basvuru Yapan : Salihli Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Eski Cami Mah. 15. Sok. No:2 Salihli MANISA

Vekil : Enes Ogiitii (Germiyan Dan. Ve Egt. Hiz. Ltd. Sti.)

Cografi Simir : Manisa ili Salihli il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Gokeyiip Comlegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gokeylip Comlegi; Manisa ilinin Salihli ilgesine bagli bir mahalle olan Gokeyiip mahallesinde bulunan
topraktan iiretilen; yemek pisirme, yiyecek/igecek muhafaza etme veya siis amaciyla kullanilan ¢omlektir.

Gokeylip Comleginin tiretimi igin gereken ¢comlek hamuru; cografi sinirda “sakizli toprak™ adi verilen bir
cesit kil ile “mengele” denilen mika 6zelliginde olan bir topragin 2/1 oraninda karistirilmasiyla elde edilir.

Gokeylip ¢omleginin iiretiminde kullanilan sakizli toprak - mengele karisimmin kimyasal igerigi su
sekildedir:

Tablo 1. Gokeyiip Comleginin baslica bilesenleri ve bilesenlerin degerleri

Baslica Bilesenler Birim Deger
Toplam Potasyum Oksit (K,0) (%) 1,3-3,8
Toplam Kalsiyum Oksit (CaO) (%) 0,96-1,7
Toplam Magnezyum Oksit (MgO) | (%) 3,5-9,7
Toplam Demir Oksit (Fe,O3) (%) 1,6-4,3
Toplam Kiikiirt Trioksit (SO3) (%) | 0,26-1,5
Toplam Sodyum Oksit (Na,O) (%) | 0,20-1,5
Toplam Silisyum Dioksit (SiO») (%) | 42,1-43.3
Toplam Aliiminyum Oksit (Al2O3) | (%) 1,3-1,7
Toplam Titanyum Oksit (TiO») (%) | 0,32-0,49

Gokeylip Comleginin cografi sinirda kokli ge¢misi bulunur. Cografi sinirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
o6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Topragin temin edilmesi:

Sakizli toprak, genellikle bolgede bulunan Mezar Kiran1 mevkiinden temin edilir. Mika goriiniimiindeki
mengele ise Gokeyiip mahallesinde bulunabilen ve 1-2 metrelik genislige sahip, damar seklinde, zaman zaman
yiizeyde bulunan bazi yerlerdeyse yiizeyin daha alt kisimlarinda bulunan bir topraktir.

Inceltme:

Mengele, bulundugu yerden ¢ikartildiginda kuru ve topaklidir. Bu asamada bir tokmak ile dovillerek
inceltilir. Toprak pargalar1 kum tanesi boyutlarina ulasana kadar inceltme islemine devam edilir.

Eleme:

Déviilen ve inceltilen mengele tel bir elekle elenir ve sakizli toprak ile karistirtlmaya hazir hale getirilir.
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Karistirma-yogurma:

Sakizli toprak ile mengele 2/1 oraninda karistirilip yogurularak ¢omlek hamuru olarak kullanima hazir hale
getirilir.

Sekil verme:

Comlek hamuruna sekil verme islemi, ortasinda yiikselti olan, “donek” ve yine kilden yapilmus, ortalama 1,5
cm kalinlikla, “kalip” adinda bir altlik iizerinde gergeklestirilir.

Sekillendirme iglemi i¢in, hazir olan ¢dmlek hamurundan bir parca alinarak ve ¢comlek tabanini ¢evreleyecek
uzunlukta kalibin iizerine yerlestirilerek “taban konulma” islemi gergeklestirilir. Sonrasinda, “kiy1” adi verilen
bantlar, tabanin iizerine konularak, “kiyr yuvarlama” iglemi gerceklestirildikten sonra sekillendirme yapilir.
Comleklerin kurumasi tamamlanincaya kadar altinda bulunan kalibin iizerinde durmasi gerekir.

Halka bi¢imindeki hamur, kisa bir ok gériiniimiinde olan ve adina “kili¢” denilen tahta parcast ile yiikseltilir.
Kilig, su ile dolu bir kap igerisinde her an kullanima hazir olarak bekletilir. Bunun yaninda geleneksel olarak su ve
el ¢aputu da bigimlendirmede kullanilir.

Kulplama:

Kalib1 kendiliginden birakabilecek kivama gelen ¢omlek kaliptan alinir. Bu asamada kulplama ad1 verilen
kulp takma iglemi yapilir. Kulplama islemleri tamamlanan ¢omleklerin fazlaliklar1 “kaziyacak’ ad1 verilen bir teneke
pargasi ile kazinarak elden gegcirilir ve boylece kurumus ¢dmlegin piiriizlerinin giderilmesi saglanir.

Sirlama:

Sakizli toprak ve mengelenin 2/1 oraninda karistirilmasiyla elde edilen sir, ¢dmlegin her tarafina bir bez
yardimiyla siiriiliir. Sirlama isleminde iki kisi ¢aligir. Bu ¢alisanlardan biri mengele ve sakizli topraktan hazirlanan
bulamaci siirerken, digeri kuru bir bezle fazlaliklari alir.

Dinlendirme:

Sirlama islemi yapilan ¢omlekler, genellikle 1 giin glineste bekletilerek dinlendirilir. Dinlendirme, giinesli
bir havada dig ortamda gergeklestirilir.

Pisirme:

Pigirilecek ¢omlekler, agik alanda bir yigin haline getirilir. Yigin; ¢omleklerin ters gevrilerek, yan yana,
birbirinin pesi sira ve iist liste dizilmesiyle olusturulur. Elde edilen ¢cdmlegin etrafi ¢ali ¢irp1, odun vb. ile kaplanir
ve ates yakilir. Bu isleme “gémme islemi” denir. Bu agamada tercihen mese odunu kullanilir.

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

Gokeyilip Comleginin cografi smirda koklii gecmisi bulunur. Cografi sinirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli yere sahiptir. Bu sebeplerle iiretim agsamalarinin tamami, cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Salihli Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigiinde; Salihli flge Tarim ve Orman
Midiirligiinden ve Salihli Ticaret ve Sanayi Odasinin konuda uzman birer kisinin katilimiyla 2 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet
halinde ise her zaman ger¢eklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; 6zellikle Gokeytip Comlegi tiretiminde kullanilan topragin cografi sinirdan temin
edilip edilmedigi, iiretim metoduna uygunluk ile Gokeylip Comlegi ibaresinin ve mahrec isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiirtitiir.
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6. Soke Peksimeti

Basvuru No : C2023/000023

Basvuru Tarihi : 13.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Soke Peksimeti

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : 1. Soke Tarih Arastirmalar1 ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Dernegi
2. Aydin Soke Ilge Milli Egitim Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : 1. Celtik¢i Mahallesi Fatih Caddesi No: 48 Soke AYDIN
2. Yenikent Mahallesi Agelya Sokak No: 3 Soke AYDIN

Cografi Simir ¢ Aydm ili Soke ilgesi

Kullanim Bicimi : Soke Peksimeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soke Peksimeti, hamurun nem miktar1 odun atesi ile 1sitilmig firinda diigiiriilerek dayaniklilig: artirilan bir
ekmektir. Uzun siire bayatlamayan Soke Peksimeti, gegmiste genellikle savas ve kitlik gibi durumlarda ekmek
ihtiyacini kargilamak i¢in kullanilmistir. Savas sirasinda Osmanli Ordusu’ndan, Kurtulus Savasi’ndaki ordularimiza
kadar bir¢ok askerin ekmek ihtiyaci peksimet ile kargilanmistir.

Soke Peksimetini iiretmek i¢in tatli maya denilen nohut mayasi kullanilir. Osmanli’dan giiniimiize kadar
tiretilen bir peksimet tliriidiir. S6ke Peksimeti odun atesinin firin tabaninin altinda kiilhan denen yerde yandigi,
alevlerin firmin ortasindan ya da kenarindan firma yayilarak firinin 1sitildigi kara firinlarda pisirilir. Firin 100-120
°C’ye ulastiginda pisirilen Soke Peksimeti, odun atesi ile pisirildigi i¢in, kullanilan odunun kokusu iiriinde hissedilir.
Bu odun genellikle mese odunudur. Firmin kara firin 6zelligini kaybettigi firinlarda, Odun kokusu firin igerisine
1slak mese odunu konularak da saglanir.

Soke Peksimeti iiretiminde nohut mayasinin kullanilmasi, mayanin hazirlanma yontemi, mayanin peksimete
verdigi koku, odun ateginde pisirildigi i¢in oduna 6zgii kokuya sahip olmasi Soke Peksimetinin ayirt edici 6zelligidir.

Soke Peksimeti, Aydin ili Soke ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Soke ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli
bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Soke Peksimeti iiretimi i¢in kullanilan maya nohut mayasi oldugu i¢in hamur kadar 6nemlidir.

Maya 6zii bilesenleri:

100 g nohut
0,7 1 sicak su
6 g seker

2 gtuz

Maya hamuru bilesenleri:

2 kg ¢ok amacli bugday unu
0,7 1 maya 6zii (nohutlardan ayrilmig halde)

1,5 11lik su
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Peksimet hamuru bilesenleri:

25 kg ¢ok amacli bugday unu
20-22 1su
2 kg maya hamuru

Soke Peksimetinin mayasi iki asamada hazirlanir. Tk asama mayay1 olusturan bakterilerin bulundugu maya
6ziinii hazirlamaktir. {1k maya budur. ikinci asama bu 6ze un eklenip, peksimet yapilacak hamurun hazirlanmasinda
kullanilacak maya hamurunun hazirlanmasidir.

Maya 6zii hazirlanmasi:

Nohutlar, kiiciik parcalar olacak sekilde ezilerek kirilir. 1 litrelik kavanoz veya siseye koyulup iizerine
fermantasyonu hizlandirmasi igin tuz, seker ilave edilir ve kaynar su eklenip 1linmasi i¢in yaklasik 1 saat kapak acik
sekilde bekletilir. S1v1 ile kapak arasinda yaklasik bir cm bosluk kalmalidir. Karigim soguduktan sonra sisenin ya da
kavanozun kapaklar1 kapatilip 7-9 saat fermantasyon siiresinin dolmasi beklenir. Bu siirede sise ya da kavanoz 1lik,
karanlik bir ortamda korunur. Fermantasyon genellikle mayanin olugmast i¢in kullanilan sise ya da kavanozun
firmmlarda kiilhan denilen, firint 1sitmakta kullanilan boliimiin yakinina koyularak yapilir ya da sicakligi korumak
icin kalin bir bez ile sarilip bekletilerek saglanir.

Mayalanmanin tamamlandigi, kavanoz ve sisenin lizerinde olusan kopiikten anlasilir. Bu mayanin olup
olmadiginin anlasilmasimin geleneksel yontemi; sise kapagini agar agmaz yanan bir kibriti sise agzina
yaklastirmaktir. Kibritte parlama olduysa maya hazirdir. Eski ustalar ise mayay1 olusturan bakterilerin ¢ikardigi
gazdan mayanin hazir olup olmadigini anlar.

Sise ya da kavanoz igerisindeki 6z, maya olarak kullanilir.

Maya hamurunun hazirlanmasi:

ilk mayalama isleminde hazir hale gelen maya 6zii nohutlarindan ayrilir. 0,7 litre hacmindeki bu 6z, 2 kg ¢ok
amacli bugday ununa eklenir. Ayrica 1,5 litre 1lik su ilave edilir. Eklenen su 35-40 °C olmalidir. Ardindan bu karigim
yogrulur. Orta yumusaklikta bir hamur elde edilmelidir. Hazirlanan bu hamur 1lik bir ortamda yaklagik iki saat
mayalanmasi i¢in bekletilir. Hamur kabardiginda kullanilmaya hazirdir.

Hazirlanan hamurun bir kismi, ertesi giin yapilacak ekmek i¢in ayrilabilir. Ayrilan mayali hamur yaz
mevsiminde buzdolabinda, ki mevsiminde hava ile temasini azaltmak igin iizerine un serpilerek hamur teknesi
icerisinde saklanir ve ertesi giiniin iretiminde maya olarak tekrar kullanilabilir.

Peksimet hamurunun hazirlanisi:

25 kg’lik una, hazirlanan 2 kg maya hamuru ve 20-22 kg su eklenir. Elle ya da yogurma makinesi ile yogrulur.
Yaklasik 2 saat mayalanmasi beklenir. Hamur mayalandiginda el ile ya da yogurma makinasinda hamur katlama
islemi yapilir. Yaklagik bir saat daha hamurun mayalanmasi beklenir. Hamur mayalandiginda kullanima hazirdir.

Firinin hazirlanmasi:

Soke Peksimetinin pisirildigi firin kara firin denilen firmn tipidir. Kara firin kiilhaninda mese odunu yanan,
pisirme Oncesi firinin igerisinin alevin direk temasi ile 1sitildig1 firinlardir. Firin kubbesinin tavani gri renge
doniistiigiinde firinin pisirme derecesine (140-160 °C) ulastig1 anlagilir. Pigirme alev varken yapilmaz, odunlar koz
haline geldikten sonra yapilir. Baca ¢ikis aralig1 en diisiik seviyeye getirilir. Firinin sicakligi sabittir. Kara firin
olmayan firinlarda firin igerisine 1slak mese odunu konularak odun kokusu elde edilebilir.

Séke Peksimetinin pisirilmesi iki asamalidir. ilk asamada hazirlanan hamur yaklasik olarak 10 cm
kalinliginda, 20 cm genisliginde, 50 cm uzunlugunda boyutlara sahip dikdortgen sekilde ekmekler haline getirilip
ozel olarak hazirlanmis, bu boyutlara sahip tepsilere yerlestirilir. Igerisinde ekmek sekli verilen hamur tepsileri firina
atilir, yaklagik 18-20 dakikada pisirilir. Pigsmis ekmeklerin bulundugu tepsiler firindan ¢ikartilir. Sogutulur.
Sogutulan ekmekler dilimlenir.
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Ikinci asama dilimlerin pisirilip, peksimet haline getirilme asamasidir. Firmn sicaklign ekmeklerin sogumasi
beklenirken yaklasik 100-120 °C’ye diiser. Dilimlerin kalinlig1 yaklasik 1-1,5 cm’dir. Dilimleri pisirmek i¢in dzel
tepsiler kullanilir. Tepsilerin kenar yiiksekligi 1-2 cm, uzunlugu 80 cm, genisligi 50 cm’dir. Dilimler tepsilere
yerlestirilerek 8-10 dakika pisirilir. Pisirme sonunda dilimler kizarir, nemini kaybeder ve gevreklesir. Firindan
cikarilir ve sogumaya birakilir. Soke Peksimeti genellikle 500 g olarak ambalajlanir. Bu sekilde en az 6 ay tazeligini
koruyabilir.

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Soke Peksimeti, Soke ilgesinin mutfak kiiltiirii iginde dnemli bir
yere sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunan Soke Peksimetinin tiim iiretim agamalar1 belirtilen cografi
siirda gercgeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soke Tarih Aragtirmalari ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Derneginin koordinatorliigiinde ve Soke
Ilge Milli Egitim Miidiirliigii, Soke Pastacilar Tatlicilar Lokanta Gazino ve Benzerleri Esnaf Odasi ve Soke Tarih
Aragtirmalart ve Kiiltiir Degerlerini Koruma Derneginden {iriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla {i¢ kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
ve sikayet halinde her zaman yapilabilir

Denetim mercii; iiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, Séke Peksimetinin mayasmim uygun
sekilde hazirlanmasi, ekmekten hazirlanmig dilimlerin peksimet yapilarak firinda pisirilmesi ve Soke Peksimeti
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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

Basvuru No : C2023/000128

Basvuru Tarihi : 07.04.2023

Cografi Isaretin Ad : Trabzon Kuymagi

Uriin / Uriin Grubu : Kuymak / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Basvuru Yapan : Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Pazarkapi Mahallesi Hagim Sokak Ortahisar TRABZON

Cografi Simir : Trabzon ili

Kullanim Bi¢imi : Trabzon Kuymag ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda Trabzon Kuymag: ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur. Geleneksel metot ile
iretim yapilan yerlerde Trabzon Kuymagi ibaresi ve mahre¢ isareti
ambleminin yaninda “Geleneksel yontemle iiretilmistir.” ibaresi de yer alir.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Trabzon Kuymagt; telli peynir, tereyagi, misir unu, tuz ve su kullanilarak iiretilen yoresel bir yemektir.
Trabzon ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle kahvaltilarda tercih edilir. Rengi saridir ve
iiretiminde kullanilan telli peynirden dolay1 kasikla ¢ektik¢e uzayan bir yapiya sahiptir.

Trabzon Kuymag: geleneksel ve endiistriyel olarak iki metotla iiretilebilir. Geleneksel metotta bakir tavada
ve tahta kagsik kullanarak, endiistriyel metotta ise biitiinliyle krom kapli endiistriyel kazanda ve krom ¢irpici
kullanarak {iretilir.

Trabzon Kuymaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri:

Ozellik Deger
Toplam karbonhidrat (%) 7,93 - 13,89
Tuz (%) 1,00 - 1,33
Ham kiil (%) 1,24 -2,12
Nem (%) 71,90 - 77,83
Ham yag (%) 4,20 - 10,37
Protein (%) 4,69 - 8,29

Trabzon Kuymaginin cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple cografi smirla {in
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Geleneksel Uretim:

1 porsiyon Trabzon Kuymag iiretimi igin gerekli bilesenler:
100-120 g tereyagi

50-60 g misir unu

80-96 g telli peynir

200-240 ml su

5-10 g tuz

Yapilisi:

Telli peynir; koyun, keci, inek siitinden ya da bunlarin karisimindan {iretilen sert yapida, orta yagli,
sarimtirak renkli bir peynirdir.
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Trabzon Kuymagi yapilisinda bakir tava ve tahta kasik kullanilir. Tereyagi %82 oraninda yag icermelidir.
Misir unu, su degirmeninde 6giitiilen misir unu olmalidir.

Bakir tavaya tereyagi konulur ve eritilir. Tereyagi eridikten sonra iizerine misir unu ilave edilir. Tahta kasikla
karistirtlarak misir ununun tereyagi ile birlikte kavrulmasi saglanir. Ardindan tuz eklenir. (Telli peynirin tuzluluk
oranina goére tuz orani ayarlanabilir.) Un pembelesince kaynatilmig 1lik su eklenir ve topaklanma olmamasi igin
karistirilmaya devam edilir. Karisim suyunu ¢ekip katilagsmaya baglayinca kiip seklinde dogranmus telli peynir ilave
edilerek 5 dakika boyunca peynir eriyip yag: yiizeye ¢ikincaya kadar tahta kasikla karistirilarak pisirilir. Trabzon
Kuymagi sicak servis yapilir.

Endiistriyel Uretim:

1 kazan (yaklasik 155 kg) kuymak iiretimi i¢in gerekli bilesenler:
20 kg tereyagi

20 kg musir unu

15 kg telli peynir

100 1 su

0,75 kg kaya tuzu

Yapilisi:

Krom kapl1 endiistriyel kazan, ¢irpici ve rende kullanilir. Tereyagi %82 oraninda yag igermelidir. Misir unu
su degirmeninde 6giitiilmelidir. Her hangi bir katki maddesi bulunmamalidir.

Krom kapli endiistriyel kazana tereyag: atilir ve 180 °C sicaklikta erimeye birakilir. Tereyagi eridikten sonra
musir unu ilave edilir ve kazanin i¢indeki krom kapli ¢irpict ¢aligtirtlir. Misir unu tereyagi ile 1 saat boyunca
¢irpicinin yardimiyla kavrulur. Sonra lizerine kaynatilmis 1lik su ilave edilir. Devaminda kaya tuzu eklenir ve karigim
kaynamaya birakilir. Ardindan kuymak karigimi 65 °C sicakliga inene kadar sogumaya birakilir. Karigim bu
sicakliga geldikten sonra endiistriyel rende ile rendelenmis peynir ilave edilir. Peynirin, karigimin her yerine esit
dagilmasi saglanana kadar karistirma islemine devam edilir. Tim asamalar1 yaklagik 3,5 saat siiren pisirme isleminin
ardindan paketleme asamasina gegilir.

Paketleme; yaklagik 1 kisilik porsiyona tekabiil eden 200 gramlik miktarlarda, 1s1ya, soguga dayanikli ve gida
muhafazasina uygun kagit ambalaj ve lamineli mukavva kullanilarak yapilir. Paketlenen iiriinler goklama odasinda
-35 °C sicaklikta 8 saat boyunca soklanir ve ardindan -18 °C sicakliktaki saklama odasina alinir. Son tiiketim tarihi
iiriiniin iiretim tarihi sonrasi 1 yila kadardir. Pigsmis olan Trabzon Kuymag: ambalajlanir. Ambalajlanan {iriinler
saklama odasinda 8 saat boyunca saklanir ve ardindan muhafaza odasina alinir. Dondurulmus kuymak, ¢oziildiikten
sonra firinda 6 dakika, tavada 5 dakika veya mikrodalga firinda 4 dakika pisirildikten sonra tiiketilir.

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

Trabzon Kuymagi, Trabzon ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeple
cografi sinir ile {in bag1 bulunan Trabzon Kuymaginin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler, Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi1 koordinatorliigiinde ve Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi,
Trabzon il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Karadeniz Teknik Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve
Diyetetik Boliimiinden birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica gerek goriilmesi ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarin uygunlugu
e Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
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e Trabzon Kuymagi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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

Basvuru No

Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi
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: C2023/000258
: 19.10.2023
: Antakya Simidi
¢ Simit / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
: Mahreg isareti
: Hatay Valiligi

: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. 1l Ozel Idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

: Hatay ili
: Antakya Simidi ibareli asagida verilen logo ve mahreg igareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Antakya Simidi ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Mtakya
Slmll(é

Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Simidi; ekmeklik bugday unu, yas maya, su ve karbonat karisimi ile elde edilen hamura sekil verilip
odun atesinde tas firinda pisirilmesi suretiyle iiretilen simittir. Antakya Simidi, istege bagl olarak tuz ve kimyon

karisimiyla birlikte tiiketilir.

Antakya Simidi, orta yumusakliktadir. Pigirilmeden 6nce agirligi yaklasik 130 g iken pisirildikten sonra 110
+ 5 g’dir. Antakya Simidi, ince tekerlek seklinde olup ¢ap1 20 + 2 cm ve kalinlig1 1,5-2 cm’dir. Antakya Simidinin
tizerine dokiilen susam, bir gece dnceden suda bekletilir, bu islem susamlarin simide daha iyi yapigmasini saglar.

Antakya Simidinin cografi smirda kokli bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Antakya Simidi iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

Antakya Simidi icin gerekli bilesenler (120 adet):

e 10 kg ekmeklik bugday unu

e 80 gyas maya
e 6lsu
e 10 g karbonat

Ugzeri igin:

e Susam

Susamlar, simit tiretiminden Once gida ile temasa uygun bir kaba alinir ve {izerini gececek kadar su ilave
edilir. Yaklagik 25 °C suda 10-12 saat bekletilir. Bu siire sonunda susamlar stizgegle siiziilerek kullanima hazir hale

gelir.

Ekmeklik bugday unu, yas maya ve karbonat karistirilir, ardindan yavas yavas su eklenerek 9-10 dakika
hamur yogurma makinesinde yogrulur. Hamur yapiminda kullanilan suyun sicakligi yaklasik 25 °C olmalidir.
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Yogurma islemine, sert ve homojen bir hamur elde edilene kadar devam edilir ve hamur mayalanmasi igin
30 dakika dinlendirilir.

Hazirlanan hamur yaklagik 130 g’lik esit pargalara boliiniir. Her bir hamur pargasi elle uzatilir ve avug igiyle
ileri geri yuvarlama hareketiyle hamura, yaklasik 40 cm uzunlugunda fitil olarak adlandirilan uzun gubuk sekli
verilir. Fitillerin iki ucu birlestirilerek halka olusturulur. Olusan halkaya cografi sinirda bukle adi verilir. Bukleler
yaklasik 9-10 cm capindadir.

Bukleler, 10-12 saat dnceden 1slatilan ve suyu siiziilen susamlara 6n yiizii batirilarak tahta pasalara dizilir.
Buklelerin 6n yiiziiniin susama batirilip pasalara dizilmesinin ardindan, bukle iki elle saga ya da sola g¢ektirilerek
dondiirme islemi yapilir ve 20 £+ 2 ¢cm ¢apinda yuvarlak sekil verilir.

Antakya Simidi, gida ile temasa uygun tahta kiirek kullanilarak tas firinda, yaklagik 300 °C sicaklikta 4-5
dakika pisirilip servis edilir. Simitler her tarafinin esit sekilde pismesi i¢in ara ara gevrilir. Antakya Simidi, tuz ve
kimyon karigimina batirilarak sicak olarak tiiketilebilir.

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

Antakya Simidi, cografi sinirda uzun bir ge¢cmise sahiptir. Hatay ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Antakya Simidinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
siirda gercgeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiliginin koordinatérliigiinde ve Hatay Valiliginden bir kisi, Hatay Il Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden iki kisi olmak tizere {irlin konusunda uzman toplam 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikdyet halinde ise her zaman
yapilir.

Denetim mercii, agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uriiniin sekli basta olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.
e Antakya Simidi ibaresi, logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygulugu.

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

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
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: C2023/000259

: 19.10.2023

: Belen Tava

: Yemek / Yemekler ve corbalar
: Mahreg isareti

: Hatay Valiligi

: Kisla Saray Mah. Fevzi Cakmak Cad. il Ozel idare Miidiirliigii 17/1
Antakya HATAY

: Hatay ili

: Belen Tava ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti amblemi,
iiriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Belen Tava ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Basvuru Yapanin Adresi

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

TAVA

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Belen Tava, iri kugbasi seklinde dogranan kuzu eti, kuyruk yagi, sal¢a, domates, sogan, sarimsak, yesil biber,
kirmizi biber ve baharatlar kullanilarak hazirlanan yemektir.

Belen Tava sulu ancak yogun bir yapiya sahiptir. Belen Tavay1 pisirmek icin toprak giive¢ kaplar kullanilir.
Giivec kaplarda hazirlanan Belen Tava, odun atesiyle 1sitilan tas firmlarda pisirilir. Istege bagl olarak acili {iretim
icin 887 tescil numarasi ile tescil edilen Samandag Biberi de kullanilabilir.

Belen Tava cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri vardir.
Cografi sinirda 6giinlerde tiiketilmekle birlikte diigiin, davet, bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Belen Tava iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir. Uretimde kuzu
eti tercihen cografi sinirdan temin edilir.

Belen Tava icin bilesenler (3-4 kisilik):

o 250 g kuzu kusbasi eti (istege bagh olarak kuzu kiyma kullanilabilir)
e 200 g domates

e 100 g kuru sogan

e 60 g yesil biber

e 60 g kirmizi biber

e 20 g sarimsak

e 5 g domates salgasi

e 100 mlsu
e 50 g kuyruk yag
e 15gtuz

e 2 gkarabiber
e 2 gkirmizi toz biber
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o 2 gkekik

Kiip kiip dogranan kuyruk yagi, yaklagik 65 °C sicaklikta 15 dakika tahta kasikla karigtirilarak eriyene kadar
pisirilir. Kuyruk yaginin yanmamasi gerekir. Yag tamamen eridiginde, eriyen kismi kullanmak i¢in ayrilir.

Kirmiz1 biber, yesil biber, domates ve sogan kiip kiip dogranir. Sarimsak biraz ezilir ve ardindan kiigiik kiigiik
dogranir. Hazirlanan malzemeler giivece eklenir. Uzerine tuz, karabiber, kirmiz1 toz biber ve kekik eklenerek
karistirtlir. Etler, kusbasindan biraz biiyiik olacak sekilde dogranir ve giivece eklenir. Uzerine, bir kabin iginde su
ve domates salcasi karistirilarak dokiiliir ve tiim malzemeler karistirilir. Uzerine, her tarafina esit gelecek sekilde
eritilmis kuyruk yag: dokiiliir. Etlerin kurumadan pismesini saglamak i¢in iizerine yagh kagit ortiiliir. Yaklasik 200
°C sicaklikta tas firmda 15-20 dakika iist tarafi kizarincaya kadar pisirilir. Belen Tava sicak olarak, yufka ekmegi
veya tirnak pide ile servis edilir.

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

Belen Tava, cografi sinirda uzun bir gegmise sahiptir. Hatay yemek kiiltiirii i¢inde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Belen Tavanin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Hatay Valiligi koordinatérliigiinde, Hatay Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden 2 ve Hatay
Valiliginden 1 kisi olmak iizere iiriin konusunda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan
gerceklestirilir.

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

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Pigirme siiresi basta olmak iizere tiretim metoduna uygunluk.
o Belen Tava ibaresi, logosu ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Bergama Cigirtmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.06.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 09.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1588

Tescil Tarihi : 09.05.2024

Basvuru No : C2022/000160

Basvuru Tarihi : 01.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Bergama Cigirtmasi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve corbalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bergama Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Blv. No: 98 Bergama IZMIR
Cografi Simir : Izmir ili Bergama ilgesi

Kullamim Bi¢imi : Bergama Cigirtmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, trtiniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bergama Cigirtmas: ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Cigirtmasi, kir¢illi veya mor patlicanlarin boyuna ¢izgili seritler halinde soyulup, bir ucundan diger
ucuna spiral seklinde siirekli dondiiriilerek bigakla fazla derin olmayan ¢izikler atilmasi ve biitiin olarak
zeytinyaginda kizartilmasi sonrasinda biberlerinde kizartilarak tuz, sarimsak domates ile bir araya getirilerek firinda
veya ocakta pisirilmesi ile yapilan bir yemektir.

Bergama Cigirtmasina patlicanlarin tavaya atildiginda ¢ikardigi sesten dolayt bu isim verilmistir. Bergama
Cigirtmasini 6zel yapan patlicanlarin kendine has pisirme teknigi olan biitiin bir halde spiral seklinde siirekli
dondiiriilerek kizartilmasi tiriinlin en dnemli ayirt edici 6zelligidir.

Bergama Cigirtmasinin cografi sinirda koklii gegmisi bulunur. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde ve
ekonomisinde 6nemli yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 5 kisilik Bergama Cigirtmasi iiretmek igin gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

e 5 adet ince uzun patlican veya 10 adet ince kisa patlican (kir¢illi ya da mor patlican)
e 500 g biber

e 4 gtuz(sos icin)

e 8 g tuz (patlicanlar1 bekletmek igin)

e 10-12 dis sarimsak

e 125 ml zeytinyag1

Kirgilli patlican ya da mor patlicanlarin yumusak ve ince olanlar1 segilir. Patlicanlarin sap1 kesilerek biitiin
patlicanin boyuna ¢izgili olacak sekilde seritler halinde soyulur. Patlicanlarin bir ucundan diger ucuna spiral seklinde
stirekli dondiiriilerek bigakla fazla derin olmayacak sekilde ¢izikler atilir. Bu islemin amaci patlicanin esit bir sekilde
pismesi ve sarimsakli domates sosunu i¢ine ¢ekmesidir. Patlicanlar 8 g tuz ilave edilmis 2 litre suda 15 dakika
bekletilir. Biberlerin sap1 temizlenerek ortadan ikiye ayrilir. Domatesler sogiis seklinde dogranir. 10-12 dis sarimsak
temizlenir. Bekletilen patlicanlar tuzlu sudan arindirilip kurumasi saglanir. Bir tavaya zeytinyagi koyulur.
Zeytinyag! iyice 1sindiktan sonra patlicanlar dizilir. Zaman zaman ¢evirmek suretiyle kizartilir. Bir tepsiye alinir.
Biberlerde ayni sekilde kizartilip tepsiye alinir. Ayni tavaya sarimsaklar atilip iki, ti¢ kez ¢evrilir. S6giis seklinde
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dogranan domateslerde ilave edilir yaklasik 5 dakika tavada pisirilir. 4 g tuz atilip alt1 kapatilir. Patlicanlarin tizerine
domatesli karisim eklenir. 200 °C firinda 20-25 dakika pisirilir. Ya da patlican ve biberler kizardiktan sonra tepsi
kapagi kapali olarak 7-8 dakika daha ocakta pisirilir. Domatesler yumusadiktan sonra ocaktan alinir. Ilik veya soguk
sekilde servis yapilir.

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

Bergama Cigirtmasinin cografi smirda kokli gegmisi bulunur. Cografi simirin mutfak kiiltiiriinde ve
ekonomisinde dnemli yere sahiptir. Bu sebeplerle iiretim agamalarinin tamami, cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Bergama Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde; Bergama Ticaret Odasi, Bergama Lokantacilar
Odas1 ve Bergama Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilacak malzemelerin uygunlugu, patlicanlarin dogru yontemle
kesilmesi ve iiretim metoduna uygunluk, Bergama Cigirtmasinin cografi isareti ile mahre¢ isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu denetlenecektir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 16.05.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1590

Tescil Tarihi : 16.05.2024

Basvuru No : C2022/000351

Basvuru Tarihi : 20.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Diizce Bigagi

Uriin / Uriin Grubu : Bigak / Halilar, kilimler ve dokumalar disinda kalan el sanat1 {iriinleri
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Kiiltiir Mah. 737.Cadde 11 Merkez DUZCE

Cografi Simir : Diizce ili

Kullanim Bi¢imi : Diizce Bigagi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Bigagi; celik malzeme kullanilarak tasarlanan bicagin dayanikliliginin artirilmasi, yiizeyinin
islenmesi, sap takilmasi ve kilifin yapilmasi suretiyle Diizce ilinde el isciligiyle ve kisiye 6zel tasarlanarak {iretilen
bigaktir.

Tasarlanan bigagin kullanim amacina ve uygulanacak yiizey siisleme sanatina bagli olarak paslanmaz gelik,
karbon ¢eligi, takim ¢eligi ve Sam ¢eligi kullanilir. Diizce Bigaginin yiizeyi ustanin tercihine gore, graviir, rodajlama,
kakma, kabartma (rolyef) gibi stisleme sanatlari ile islenir. Ayrica bigaklarin sap ve kiliflarina minyatiir, tezhip ve
ebri gibi siisleme teknikleri de kullanilabilir

Diizce Bigagi namlu (bigak) ve sap olmak lizere iki boliimden olusur. Ayrica kilif Diizce Bigaginin
tamamlayici bir 6gesidir.

Diizce Bigaginin sap kismu ise iki sekilde hazirlanir.

Kapak saph namlu (full tang): Celik kuyruk kabza ile ayn1 genislikte olup kuyrugun sonuna kadar uzanir.

Kuyruk sapli gegme namlu: Sap tipine gore sekillenen namludur. Celik sapa sikistirilir. Kabza ¢eligi sararak
disardan goriinmesini engeller.

Diizce Bigagimin sap kismi bigagin elde tutulan kismi olup bigagin agiz kisminin biiyiikliigiine, kullanilacak
malzemenin tiirii veya yapim teknige gore farkli dlgiilerde yapilabilir. Bigcagin sapinda kullanilan malzeme fark
etmeksizin iki teknik sap bulunur. Bunlar “yekpare ve kapak” olarak adlandirilir. Bigak sap1 agag, boynuz, kemik,
kosele veya madeni saplarin islenmesiyle imal edilir. Sap, yapiminda kullanilan malzemenin tiiriine gore islenir.
Ayrica sap ¢esitli tag ve degerli madenlerle de islenebilir.

Kilif, bigagin tasinmasina ve korunmasina kullanilir ve her bigaga 6zel olarak yapilir. Kilif deri, ahsap ve
boynuz islenerek yapilir.

Diizce ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Diizce Bicaginin, cografi smirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Diizce Bigaklarinda sap ve kiliflarin islenmesi ile yiizey siisleme sanatlarinin uygulanmasi
cografi sinira 6zgi nitelikte olup el is¢iligi ve ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

Ustanin veya bigak sahibinin tercihine gore kisisellestirilen Diizce Bigag1 kullanim amaci1 ve uygulanacak
ylizey silisleme sanatina uygun celige (paslanmaz celik, karbon ¢eligi, takim ¢eligi veya Sam ¢eligi (Damascus) karar
verilerek tasarlanan bigagin celik tiirleri ve liretim asamalarina agagida yer verilmektedir.
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Paslanmaz celik, paslanmaya ve korozyona karst dayanikli oldugu i¢in kullanilan en yaygin ¢elik tiiriidiir.
Bakimi kolaydir ve az bakim gerektirir.

Karbon ¢eligi, keskinlestirme kolaylig1 ve bir kenar1 iyi tutma 6zelligi nedeniyle tercih edilir. Sert ve
dayanikli olmakla birlikte paslanmaya egilimlidir. Bu nedenle paslanmaz gelikten daha fazla bakim gerektirir.
Ornegin, 1095, 1075 ve 1055 popiiler yiiksek karbonlu gelik bigaklardir.

Sam g¢eligi birden fazla gelik tiiriiniin iist Gste konulup doviilme, uzatma ve katlama isinin defalarca
tekrarlanmasi teknigi ile iiretilen bir gelik tiirtidiir. Ayirt edici bir desene sahiptir ve giicli, dayaniklilig1 ve keskin
kenar tutma yetenegi ile bilinir.

Takim ¢eligi, cok dayanikli oldugu i¢in agir kullanim i¢in tasarlanmis 6zel bicaklarda kullanilir.

Sekil verme: Uretimde kullamlacak celik, diizgiin bir lama haline getirilir. Uzerine bicagin modeli ¢izilir ve
bigagin ana hatlar1 genelde asindirma teknikleriyle sekillendirilir. Bigagin kesici agzi doviilerek veya asindirilarak
agilir. Ust tesviyesi yapilarak bigagn {izerindeki piiriizler giderilir ve 1s1l isleme hazir hale getirilir.

Isil islem ve su verme: Komiirlii veya propan ocak, ¢eligin cinsine gére 800 ila 1050 °C sicaklikta 1sitilir.
Yine celigin cinsine gére havayla veya 6zel hazirlanmis 1s1l islem yagina daldirilip sogutularak ¢eligin sertlesmesi
saglanir. Yagda sogutulan celik, iyice soguyana kadar kenarda dinlenmeye alinir. Daha sonrasinda 250 °C firinda
45-60 dakika tekrar 1sitilarak 1s1l islemde ¢elikte olusan gerginlik giderilir. Bu islem ile ¢elige, orta sertlikte esneklik
kazandirilir. Ciinkii sert bigak kirtllgan olur ve bilenmesi zordur, yumusak bigak ise ¢abuk korelir.

Balcak takilmasi: Balgak bigak sapinin dnden gelebilecek darbelerden korunmasi amaciyla namlu ve sap
arasina konulan pargadir. Bu parca bicagin tesviyesi, temizlik ve perdahi bitip bigak sap takimina hazir hale
geldiginde hazirlanip yerine aligtirilir. Isil islemden sonra namlunun temizligi bittiginde saptan 6nce yerine takilir.
Sap da balgaga gore yerine oturtulur.

Tesviye ve temizlik islemleri: Isil islemde rengi degisen c¢elik, kalindan inceye dogru cesitli kumlarda
zimpara kullanilarak 1s1l iglemde iizerinde olusan piitiir, renklenme ve kalintilardan temizlenip parlatilarak kabza
takilma agamasina hazir hale getirilir.

Sap yapilmasi: Bigagin sapinda, miisterinin talebine veya ustanin tercihine gore gogunlukla geleneksel
malzemeler kullanilir. Diizce Bigaginda sap, agac (giirgen, ceviz, zeytin, giil, simsir, abanoz, maun, kestane dis
budak vb.), boynuz (geyik, ke¢i, manda gibi hayvan boynuzu), kemik, kdsele veya madeni saplar kullanilir. Model
bicaga uygun malzeme segilerek gegme veya sagli sollu kapaklt sap modelleri islenerek sekillendirilir.
Sekillendirilen sap, per¢in takimina hazir hale gelene kadar kuvvetli yapistiricilar kullanilarak sabitlenir. Sapin kaba
islemleri bittikten sonra perginleri takilarak tesviyesi yapilir. Per¢in takmak igin ister sap takilirken istenirse de sap
takildiktan sonra percin i¢in delikler agilabilir. Perginde genellikle piring malzeme kullanilir. Per¢inin doviilerek
sigirilmesiyle sap bicaga sabitlenir. Sap1 yaparken miisterinin istegine gore gerek kiymetli metallerle gerekse
kiymetli ve yar1 kiymetli taglarla ¢ok gesitli siisleme teknikleri de uygulanabilir.

Yiizey siisleme sanatlarinin uygulanmasi: Diizce bigaklarinin ayirt edici 6zellikleri arasinda, bigcaklarin namlu
ve tercihe gore sap kisimlarina uygulanan graviir, rodajlama, kakma, kabartma (rdlyef) sanatlar ile uygulanan
stislemeler yer alir. Ayrica bigaklarin sap ve kiliflarina minyatiir, tezhip ve ebri gibi siisleme teknikleri de
kullanilabilir.

Kilif yapimi: Diizce Bigaginin kilifi genellikle deri, ahsap ve boynuzdan yapilir. Her usta, yapmis oldugu
bicagin kilifini, bigak modeline uygun olacak sekilde el emegi ve ustalik becerisiyle isleyerek sekillendirir.

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

Diizce ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan Diizce Bicaginin, cografi smirin kiiltiiriinde ve ekonomisinde
onemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Diizce Bigaginin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Diizce 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Diizce Universitesi Sanat,
Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Geleneksel Tiirk Sanatlar1 Boliimiinden, Diizce El Sanatlar1 Egitim Merkezi
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Miidiirliigiinden ve Diizce Kiiltiir ve Turizm Il Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en
az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ve
Diizce Bigagi 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.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 10.02.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1595

Tescil Tarihi : 03.06.2024

Basvuru No : C2022/000026

Basvuru Tarihi : 10.02.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Edincik Su Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bandirma Ticaret Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Mehmet Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ve Erdek ilgeleri

Kullamim Bi¢imi : Edincik Su Zeytinyag ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Edincik
Su Zeytinyag1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Su Zeytinyagi, Edincik Su zeytin ¢esidinden elde edilen, oda sicakliginda berrak, hafif akiskan, rengi
yesilden sariya kadar degisen, meyvemsiligi yiiksek natiirel sizma zeytinyagidir. Damakta biraktigi acilik ve
yakicilik erken hasat edilen zeytinlerden elde edilen yaglarda daha yiiksek iken ge¢ hasat edilenlerin zeytinlerden
elde edilen yaglarda orta siddettedir.

Edincik Su Zeytinyagi aroma bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir. Erdek korfezine yakin
bolgelerde yer alan zeytinler, denizin olusturdugu 1lik etki ve yagis getiren riizgarla birlikte yavas gelisir ve gec
olgunlasir. Bu sebepten aroma bilesenleri daha fazla ve yogun bir sekilde sentezlenir. Ayrica zeytinlerin yetistigi
topraklar orta derecede asidik-hafif alkali, killi tinli-killi toprak tipinde ve tasl bir yapidadir. Bu tagh yapi, zeytin
agaci tarafindan nemin tutulmasini ve boylece daha iri zeytin olusumunu saglar.

Edincik Su Zeytinyag: iiretimi i¢in kullanilan zeytinler gegmiste klasik pres sistemi ile yaga islenirken
glinimiizde santrifiij sistem kullanilir. Yaga islendiginde elde edilen yag verimi ise ortalama %11 civarindadir.
Edincik Su Zeytinyaginin asitligi oleik asit cinsinden en fazla %0,8’dir.

Edincik Su Zeytinyaginda bulunan ugucu aroma bilegenlerden Lipoksigenaz yolu ile olusan 6 karbonlu
olanlar1 zeytinyaginda istenilen kokuyu olustururlar. Ozellikle E-2-hekzenal bileseni ac1 badem hissi, hekzanal
bileseni yesil-tatli yesil elma hissi, Z-3-hekzenol bileseni yeni kesilmis ¢im ve muz hissi; E-2-hekzenol bileseni ise
¢imsi ve tatli hisleri olugsmasina neden olur. Bu bilesenler disinda limonen, f-osimen, o-kopaen gibi terpen
bilesenleri de mevcuttur. Bu bilesenlerde 6zellikle meyvemsi duyusal his algisina neden olur.

Tablo 1. Edincik Su Zeytinyaginin 6nemli aroma bilesenlerinin dagilimi (%)

Bilesen Deger
E-2-hekzenal 31-35
Hekzanal 8-14

Z-3-hekzenol 2-14
E-2-hekzenol 4-10

Limonen 3-5
[-osimen 1-11
a-kopaen 1-4

Uretim Metodu:

Zeytinlerin hasadi: Cografi sinirda zeytinlerin hasadi iklim kosullarma bagl olarak degismekle birlikte,
genellikle erken hasat ekim aymin ilk haftas1 baglamakta ve ocak aymin sonuna kadar devam eder. Zeytinlerin
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hasadinda mekanik yontemler kullanilarak meyvenin ve agacin zarar gormemesi amaclanir. Yerden ve ozellikle
toprak ile temas eden, berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis ve hastalik unsuru tasiyan zeytinler
yag tiretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin tasinmasi ve depolanmasi: Zeytinlerin fabrikalara taginmasi gida ile temasa ve havalandirmaya
uygun plastik kasalar ile yapilir. Edincik Su Zeytinyag: kalitesini saglamak icin zeytinler hasat edilir edilmez
islenmelidir. Zeytin hasadinin bol oldugu donemde zeytinlerin depolanmasi gerekiyor ise zeytinler hava alacak
sekilde hasat edildigi giin depolanir.

Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi: Hasat sonrasi zeytinlerde mevcut olabilecek ince dal, toprak, toz, tas
ve diger bitkisel materyaller gibi yabanci maddeler hava akimi ve basingli su (icilebilir nitelikte) sirkiilasyonu ile
ayiklanir. Yikama isleminde kullanilan suyun sicakligi orta sicaklikta (20-40 °C) olmalidir. Yikama suyu islem
yogunluguna gore giinde en az iki kere degistirilir.

Zeytinlerin kirilmasi: Kirma islemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi
islemidir. Kirma islemi modern isletmelerde genellikle metal kiricilarla yapilir.

Zeytinlerin yogrulmasi: Kiricidan ¢ikan zeytin hamuru yogurucuya aktarilir ve burada hamurun biinyesinde
yer alan kiigiik yag damlaciklarinin birleserek biiyiimesi saglanir. Bu asamada yagin kalitesinin bozulmamasi i¢in
yogurma sicaklifi ve siiresine dikkat edilmelidir. Yogurma igleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su,
sicakligr 20-35 °C araliginda ve zeytin miktarinin %10’unu gegmeyecek sekilde olmalidir. Zeytin hamuru en fazla
90 dakika siireyle yogrulur.

Sivi ve kati fazin ayrilmasi: Zeytin hamuru igindeki kati ve sivi fazlarm yogunluklarina gére ayrimim
saglayan yatay santrifiij dekantorleri, merkezkag kuvveti ile faz ayrimi yapar ve zeytin hamurundan siirekli olarak
yag cikarir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Santrifiij sistemi ile elde edilen yag-karasu karisimindaki karasuyun
ayrilmasi igin separatdr (dikey santrifiij dekantorii) kullanilir. Karasudan arindirilan zeytinyagi, bir miktar tortu
olusturan madde ve su igerir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmasi sirasinda asitligi yiikselterek zeytinyagi
kalitesini diisiiriir. Parlak ve dogal renkte zeytinyag: iiretmek icin, filtre islemi gerekmektedir. Filtre islemi igin
pamuklu filtreler veya kagit filtreler kullanilir.

Zeytinyaginin depolanmasi: Edincik Su Zeytinyaginin depolanmasinda genellikle paslanmaz ¢elik veya krom
nikel kapli tanklar kullanilir. Inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temast miimkiin oldugunca
engellenir. Tanklar; konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun sekilde
dizayn edilir.

Zeytinyaginin ambalajlanmasi ve etiketlenmesi: Ambalajlama igin, tercihen lakli teneke veya amber/yesil
renkli cam sise kullanilir. Ambalaj dolumu yapilan zeytinyag: icin agirlik veya hacim kontroli yapilir. Kontrol
sonrast ambalajlarin kapaklar1 sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajin iizerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri,
Edincik Su Zeytinyag: ibaresi ve menge ad1 amblemi yer alir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde, Bandirma flge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak tizere 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, her yil hasat doneminde (ekim ve kasim aylarinda)
ve/veya sikayet halinde her zaman yapar.

Denetime esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Uretimde cografi simirdan temin edilen zeytinlerin kullanilmasi.

e Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunlugu.

e Uriinlerin natiirel sizma zeytinyagi tanimina uygunlugu.

e Uriiniin fiziksel (renk, berraklik) ve duyusal (tat, aroma) &zelliklerinin uygunlugu.
o Edincik Su Zeytinyag1 ibaresi ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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4. Nigde Kelle Sogiis

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 01.08.2023 tarihinden
itibaren korunmak {izere 05.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1596

Tescil Tarihi : 05.06.2024

Basvuru No : C2023/000194

Basvuru Tarihi : 01.08.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Nigde Kelle Sogiis

Uriin / Uriin Grubu : Kelle eti / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nigde Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yenice Mahallesi Bankalar Caddesi No: 7 Merkez NIGDE
Cografi Simir : Nigde ili

Kullanim Bi¢imi : Nigde Kelle Sogiis ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Nigde Kelle S6giis ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nigde Kelle Sogiis, kuzu kellelerinin pisirilip sogutulduktan sonra yanak, dil ve beyin bdliimlerinin
ayiklanarak dogranmasi ve iizerine beyaz sogan, maydanoz, tuz, pul biber, kimyon ve istege gore kiip seklinde
dogranmis domates eklenip somun ekmek arasi veya porsiyon seklinde soguk servis edilen bir sakatat yemegidir.

Nigde Kelle Sogiisiin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Nigde ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Nigde Kelle S6giis yapiminda kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

1 adet koyun kellesi

Su (tencerede kellenin iizerini gegecek miktarda)
2 adet domates

1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

Kimyon, pul biber ve tuz (istege bagli)

Mezbahada kesilen kuzu kelleleri 6nce sicakliinin gitmesi i¢in su ile sogutulur ve ardindan derisi yiiziiliir.
Kelle soguk su dolu kaplarda kaninin temizlenmesi i¢in yikanir. Hemen pisirilmeyecekse dinlendirici kasap
buzdolaplarinda (3-5 °C) muhafaza edilir. Eger kelle hemen pisirilecek ise diidiikliiye koyularak kelle hizasini
gececek miktarda sicak su eklenir. Yaklagik 1 saat pisirilir. Tenceredeki su siiziiliir ve kelle hem suyunun siizilmesi
hem de etin sikilagmasi yani etin ¢abuk ayiklanabilmesi icin bir giin dinlendirme dolabinda (3-5 °C) dinlenmeye
birakilir. Dinlendirilen kellenin, yanak, dil ve beyin kisimlar1 kelleden ayiklanir ve bu boliimler tercihe gore ince ya
da kalin dogranir. Dogranan etler siparis gelene kadar satis dinlendirme dolabinda {i¢ giin kadar saglam sekilde
muhafaza edilebilir.

Servis edilmeden 6nce maydanoz ve kuru sogan dogranir ve tuz ile harmanlanir. Ekmek arasina veya tabaga
harmanlanan malzeme koyulur. Uzerine kelle eti koyulur ve istege gore kimyon, pul biber ve tuz serpilir. Domates
dilimlenir ve tercihe gore hazirlanan ekmek arasina eklenir veya tabakta soguk servis edilir.

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

Nigde Kelle Sogiisiin gegmisi eskiye dayanir. Nigde ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bagt bulunan Nigde Kelle Sogiisiin tiim liretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde Nigde Ticaret ve Sanayi Odas1, Nigde Omer
Halisdemir Universitesi Sosyal Bilgiler Yiiksek Okulu ve Nigde Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman
en az birer iiyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak
yilda bir, ayrica gerek goriilen durumlarda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Nigde Kelle S6giis yapiminda kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk
o Nigde Kelle S6giis ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimin 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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5. Bergama Tulum Peyniri

Bu cografi isaret, 6769 sayilt Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 15.01.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 06.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1597

Tescil Tarihi : 06.06.2024

Basvuru No : C2020/012

Basvuru Tarihi : 15.01.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bergama Tulum Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Bergama Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Bahgelievler Mah. Atatiirk Bul. 98 1 35700 Bergama IZMIR
Cografi Simir : Izmir ili Bergama ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, {iriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bergama Tulum Peyniri; Bergama ilgesinin Kozak Yaylasinda (Madra Daglar) otlatilan ineklerin siitlerinden
veya inek, koyun ve kegilerin siitlerinin karigimindan iretilip salamurada olgunlastirilan tam yagl, yar sert,
gbzenekli bir peynirdir. Uretimde sadece inek siitii kullanilabilecegi gibi %40-50 inek , %30-40 koyun ve %20-30
kegi siitii karigimi da kullanilabilir.

Bergama Tulum Peyniri ge¢misi Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ edip Bergama civarina yerlesen Y driiklere
dayanan, 6nceden deriye basilarak tiretildigi i¢in tulum peyniri olarak anilmaktadir. Fakat giiniimiizde ise tenekede
salamurada olgunlastirilarak {iretilen kurumadde (ort. %58) ve yag (ort. %30,5) oran1 yiiksek bir lirlindiir. Bu yiizden
salamura da olgunlastirilmis peynir kategorisine girmektedir.

Cografi sinir kig aylarinda fazla yagis alir ve bu nedenle fistik cami ormanlari ile kaplidir. Deniz seviyesinden
500 ile 1000 m arasinda bir yiikseltiye sahiptir. Ayrica Kozak Yaylasi florasinda toplam 47 familyaya ait 147 cins
ve bu cinslerin altinda 244 bitki taksonu bulunur. Flora igerisinde bulunan Stachys cretica subsp.
smyrnaea/izmirdelicay1 (Lamiaceae) ve Stipacacuminis/egekilagi (Poaceae) bitki tiirleri cografi sinir igerisinde
yetisen 2 ayr1 endemik tiir olup Bergama Tulum Peyniri {iretiminde kullanilan siitler bu bitkilerin yetistirildigi
otlaklarda beslenen hayvanlarin siitiinden elde edilir.

Bergama Tulum Peynirinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi koyunlarin, kegilerin ve ineklerin Kozak
Yaylasi’ndaki bitki ortiisii ile beslenmesinden dolay: yoredeki bitkilerden kaynakli birgok terpenler ve tiirevlerinin
(o/B-Pinen, o/p/m-Kimen, Limonen, p/m-Kresol, a-Guaiene, a-Kubeben, Geraniol, (+)-Sitronellal, 3-Karyofilen,
Pterin, &-Kadinen, o-Humulen, p-Selinen, Farnesan, a-Longipinen, Isobisiklogermacrene, Kamfen,
Dihidromirkene, Fiten) peynirin aromasina katkida bulunmasidir. Bergama Tulum Peynirinin bilesiminde bulunan
esterler peynir aromasina ‘meyvemsi’ bir aroma ile katkida bulunurken, asetik asit ‘sirke’, propiyonik asit ‘sirke ve
dil 1siric1, peynirimsi’, biitanoik asit ‘tereyagimsi’, diger yag asitleri ile “peynirimsi’ aroma ile katkida bulunurlar.
Boylece Bergama Tulum Peyniri kendine has aromasini iiretim ve olgunlastirma agamasinda kazanir.

Tablo 1. Koyun, keg¢i ve inek siitiinden iiretilen Bergama Tulum Peynirinin 6zellikleri

Ozellik Deger

Nem (%) 40,0-45,0
Kuru madde (%) 55,0-60,0
Yag (%) 25,0-35,0
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 57,0-64,0
Yagsiz kuru madde (%) 21,5-31,5
Kuru maddede yag (%) 46,5-59,0
Protein (%) 23,2-25,0
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Tablo 2.

Uretim Metodu:

Tuz (%) 2,2-3.2
Kuru maddede tuz (%) 3,8-6,0
Kiil (%) 3,1-6,1
pH 5,00-5,33
Olgunlagma indeksi 25,7-30,1
Inek siitiinden iiretilen Bergama Tulum Peynirinin &zellikleri
Ozellik Deger
Nem (%) 40,0-45,0
Kuru madde (%) 55,0-60,0
Yag (%) 25,0-35,0
Yagsiz peynir kitlesindeki nem (%) 57,0-64,0
Yagsiz kuru madde (%) 20,6-30,0
Kuru maddede yag (%) 49,9-59,8
Protein (%) 22,9-25,2
Tuz (%) 2,4-3,7
Kuru maddede tuz (%) 3,9-6,7
Kiil (%) 4,4-5,5
pH 5,00-5,33
Olgunlagma indeksi (%) 25,7-30,1

Tablo 3. Bergama Tulum Peynirinin ugucu bilesenleri

Bilesen Deger
Butanoik asit etil esteri (%) 1,34-2,27
Hekzanoik asit etil esteri (%) 2,61-7,44
Oktanoik asit etil esteri (%) 1,82-2,95
Dekanoik asit etil esteri (%) 0,67-1,00
Dodekanoikasit etil esteri (%) 0,06-0,69
Asetik asit (%) 2,35-3,87
Propiyonik asit (%) 0,18-0,36
Biitanoik asit (%) 12,28-5,85
Pentanoik asit (%) 0,15-0,19
Hekzanoik asit (%) 26,23-34,51
Oktanoik asit (%) 16,76-2059
Dekanoik aist (%) 7,42-12,07
9-dekanoik asit (%) 0,47-0,78
Dodekanoik asit (%) 0,31-1,62
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Bergama Tulum Peynirinin iiretim yontemi Sekil 1°de  verilmektedir. Uretim asamalari; taze peynirin
iretilmesi, 6n olgunlastirma, peynirin tenekeye basilmasi ve olgunlastirilmasi olmak {izere 4 ana basamaktan olusur.
Bergama Tulum Peyniri tiretimi, Kozak yaylasinda yetistirilen ineklerden elde edilen inek siitiiyle (%100) veya inek,
koyun ve kegilerden elde edilen karisim siitlerle (inek siitii: %40-50), koyun siitii: %30-40, kegi siitii: %20-30)

uretilir.

Ik asamada, uygun kosullarda sagilmus siitler +4 °C’ye sogutularak isletmeye getirilir. Ardindan filtre edilip
kaba pisliklerinden ayrilarak 58-60 °C’de 15 dk. 1s1l isleme tabi tutulur ve mayalama sicakligina (35-38 °C) kadar
sogutulur. Ticari peynir mayasi ilave edilerek (yaklasik 150-200 ml peynir mayasi/ton siit) 50-60 dk. iginde piht1
kesim olgunluguna gelecek sekilde mayalanir. Olusan pihti teleme bigagi ile nohut biiytikliigiine kadar parcalanir.
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Bu agamada pihtis1 kirilmis telemeye 3-5 litre kadar 50-60 °C’de sicak su ilave edilir. Sicak su ilavesinin iki dnemli
etkisi bulunur. Birincisi, ptht1 tanelerinin daha fazla kasilmasi saglanarak pihtidan daha fazla peynir alti suyunun
uzaklastirilmasi saglanir. Pihtidan ne kadar ¢ok peynir alt1 suyu uzaklasirsa telemeden daha fazla laktoz ayrimi
saglanir. Boylece, laktozun fermentasyonun kontrolii ve gelisen asitligin kontrolii de o kadar kolay olur. Ayrica bu
asamada sicakligin birkac¢ derece yiikseltilmesi ile de ortamda daha fazla canli termofil bakterilerin kalmasina
katkida bulunulur. Parcalanmis teleme bir miiddet peynir alti suyunda bekletilerek dibe ¢okmesi beklenir. Daha
sonra peynir alt1 suyu ayrilir ve cendere bezi kapatilarak baskiya alinir. Siizme islemi 1- 2 saat i¢inde tamamlanir.

Bu asamadan sonra peynir bloklar halinde kesilir (11x11x21,5) ve iizerlerine soguk su dokiilerek hizla
sogutulur. Bergama Tulum Peynirinde asitligin kontrol altina alinmasi i¢in pihtilastirma, siizme ve baskiya alma
islemi onem tagir. Aksi takdirde gereginden fazla gelisen asitlik peynirin kolay ufalanabilir olmasma yol acar.
Porsiyonlanip sogutulduktan sonra peynirlere yaklasik %10 kuru tuzlama yapilir. Bu asamadan sonra “gdz agma”
denilen 6n olgunlagtirma islemine gegilir. Bu asamada tenekelerde bekletilen peynirler her giin alt iist edilerek
yeniden tuzlanirlar ve peynir kitlesinde “kusgdzii” biiyiikliigiinde gdzeneklerin olusmast takip edilir. On olgunlagma
asamasi oda sicakliginda 20-22 °C’de gergeklestirilir. “G6z agma islemi”, mevsime bagli olarak 3 ile 5 giin kadar
stirebilir. Bu siirenin sonunda, tenekelere %14-17 Baume diizeyinde tuz igeren salamura ilave edildikten sonra
lehimlenir. Tenekelere ilave edilen salamura, {iretim esnasinda agiga ¢ikan peyniralt1 suyunun 85 °C’de 15 dakika
1s1l isleme tabi tutulmasiyla lorundan ayrilmis peynir alti suyundan hazirlanir.

Bergama Tulum Peyniri {iretimine ait akis semasi agsagida verilmektedir.
Sekil 1. Bergama Tulum Peynirinin iiretim akis semasi

Cig siit (inek, koyun, kegi siitii)

Klarifikasyon/Siizme

v

Isil islem (58-60 °C /15 dk)

Sogutma (35-38 °C)

Mayalama (50-60 dk)

Piht1 kesimi (nohut biyiikliigii)
Sicak Si ilavesi
Dinlendirme (10-15 dk)
Baskiya alma (~2 saat)
Bloklar halinde kesme ve soguk su ile sogutma (%2-3)

v

Kuru tuzlama

v

Teneke kaplara yerlestirme

On olgunlastirma (g6z agma, 3-5 giin)

v
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Salamura ilavesi (%14-17 Baume)

Tenekelerin kapatilmasi, depolama ve olgunlastirma (4-7 °C’de en az 4 ay)
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Gegmisi Orta Asya’dan Anadolu’ya gé¢ edip Bergama civarina yerlesen Yoriiklere dayanan Bergama Tulum
Peyniri cografi simirin kiiltiirel ve ekonomik kalkinmasinda énemli bir yere sahiptir. Uretimde 6zellikle Bergama
ilcesinde yer alan Kozak Yaylasinda otlayan inek, koyun ve kecilerden elde edilen siitler kullanilir ve en az 4 ay
olgunlastirma islemine tabi tutulur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Bergama Tulum Peynirinin tim
tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bergama Ticaret Odas1 koordinatérliigiinde, Bergama Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bergama Belediyesi ile Bergama Ticaret Odasi’ndan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimi ile olusan en az
3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikayet {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 kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan siitlerin cografi sinir igerisinde bulunan Kozak Yaylasinda otlayan hayvanlardan
temin edilmesi.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

« Ozellikle taze peynirin iiretilmesi, én olgunlastirma asamasi (gdz agma), peynirin tenekeye basilmasi ve
olgunlastirma asamalar1 olmak {izere iiretim metoduna uygunluk.

e Bergama Tulum Peyniri ibaresi ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 10.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

: 1598

: 10.06.2024

: C2022/000021

: 19.01.2022

: Demirci Figani Efendi Erigi

: Erik / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Demirci Belediyesi

: Bahgeler Mh. Kaymakam Ibrahim Ethem Akinci Cd. No:59 45900
Demirci MANISA

: Manisa ili Demireci ilgesi

: Demirci Figani Efendi Erigi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iiriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Demirci Figani Efendi Erigi ibaresi ve
mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilebilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Demirci Figani Efendi Erigi; Manisa ili Demirci ilgesinde yetistirilen ve Latince tiir ad1 Prunus domestica L.
olan erik meyvesidir. Uretiminde anag olarak, Latince tiir adi Prunus amygdaus olan badem anaci ile tozlayict
olarak genellikle Santa Rosa, Wickson ve Beauty ¢esitleri kullanilir.

Demirci Figani Efendi Erigi piyasaya yas ve kuru meyve olarak sunulur. Kuru meyve cekirdekli ve

¢ekirdeksiz olabilir.

Demirci Figani Efendi Eriginin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Demirci Figani Efendi Eriginin Ozellikleri

Ozellik Taze meyve Kuru meyve
Meyve agirlhigi (g) 21-28 9-10
Meyve eni (mm) 29-34 15-18
Meyve boyu (mm) 31-36 15,5-19
Meyve sekli Yuvarlak -

Meyve kabuk rengi Sari-turuncu | Koyu kahverengi-siyah
Meyve eti rengi Sar1 Koyu kahverengi
Meyve et/cekirdek orani 9,5-11,5 3,2-3,8
Toplam kuru madde miktar1 (%) 23-27 85-95
Toplam asitlik (%) 0,3-0,5 1,8-2,3

pH 4,5-49 4-45

Suda ¢oziiniir kuru madde (Brix) 17-25 57-62

Ham seliiloz miktar1 (%) 2,20-2,50 4,5-5,5
Fenolik madde (mg/100 g) 280-325 -
Cekirdek eni (mm) 9-15

Cekirdek boyu (mm) 14-21

Renk degerleri

L 50,2 20,1

a 2,4 4,4

b 27,8 3,5
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Kroma 27,9 5,6
Hue 85,0 38,7

Yas Demirci Figani Efendi Erigi | Kuru Demirci Figani Efendi Erigi

Denizden yiiksekligi 850 m’nin iizerinde olan Demirci ilgesi, Akdeniz ve karasal iklimin baskisi altinda gegis
iklimi 6zelligi gosterir. Yiikseklik ve gecis iklim 6zelligi Demirci Figani Efendi Eriginin renk, meyve sertligi ve
kuru maddesinin yiiksek olmasini saglar. Rakima bagl olarak sicakligin diismesi Demirci Figani Efendi Eriginin
vejetasyon donemini ile meyvelerin ¢iceklenme siiresini uzatir, olgunlasmayi yavaslatarak agagta sap yerine yaprak
sayis1 artirir ve yapisal maddelerin yerine daha ¢ok soguga dayaniklilik igin biriktirilen eriyebilir sekerler ile
proteinler depolanir. Rakim ve iklim 6zelligine bagli olarak hasadi ge¢ yapilir, agustos ayinin sonunu bulur. Demirci
Figan Efendi Erigi yiiksek rakimda yetismesine bagl olarak yetistiricilik doneminde gece ve giindiiz sicakliklar
arasindaki fark diisiik oldugundan fotosentez iiriinlerini daha az tiiketerek kuru maddesinin (briks) yiiksek olmasini
saglar. Ayrica rakim artigt ile artan UV isinlari bitkilerde bodurlagsmaya, yaprak alaninin kiigiik kalmasina,
yapraklarda kalinlagmaya, tilylenmeye ve koruyucu pigmentler sentezleyerek yogun renklenmelere neden olur. Bu
durum Demirci Figani Efendi Eriginin bitki hastaliklarina yakalanmasini sinirlar.

Demirci Figani Efendi Eriginin soguga dayanikliligi, ilkbaharda havalarin 1sinmasiyla azalmaya baglar ve
cigeklenme doneminde duyarlilik iyice artar. Meyvenin tag yapraginin ucu goriilen kapali tomurcuklar: -3,1 ile -1,1
°C, agmus ¢igekleri -2,2 ile -0,6 °C, gen¢ meyveleri -1,1 ile -0,6 °C sicakliklara dayanir. Demirci ilgesinde sicaklik
ortalamalari nisan ayinda en disiik 20 °C, en yiiksek 130 °C, may1s ayinda ise en diisiik 60 °C ve en yiiksek 180
°C’dir. Sicaklik fark: fazla olmadig: i¢in Demirci Figani Efendi Erigi ¢igeklenme déneminde iklim 6zelliklerinden
etkilenmez, meyve gelisimi ve verimi yiiksek olur.

Demirci Figani Efendi Erigi soguklanma siiresi +7,2 °C’nin altinda ve ortalama 1000 saattir. Demirci
ilgesinde kasim ile nisan aylart arasinda havanin soguk olmasi, meyvenin soguklanma ihtiyacini karsilar. Uygun
soguklanma siiresi, agacin ge¢ uyanmasina ve don zararlarinin dnlenmesine yardimcit olur. Buna bagli olarak
tozlanma ve do6llenme verimliligi de artar. Boylece aga¢ daha saglikli biiyiime gosterir ve meyve verimliligi artar.

Demireci ilgesinin yillik yagislar1 %40-50 oraninda ve kis aylarinda goriilmekte olup Demirci Figani Efendi
Erigi agacinin gelisimi i¢in gereken su ihtiyacini karsilar. Meyve agaci, bahar aylarinda yagis miktar1 azalinca
yiiksek dal ve yaprak olusturmayip meyve gelisimini hizlandirir. Nisan ay1 sonlar1 ile mayis ayinda yagis miktarinin
diismesi, ¢igeklenme doneminde meyve ¢igeklerinin zarar gdrmesini engeller. En diisiik yagis, sicakligin arttig
temmuz ve agustos ayinda goriiliir.

Cografi sinirin killi, tinli ve orta derinlikli toprak yapisinin su tutma kapasitesi yiiksek oldugundan, yeterli
yagis olan mevsimlerde sulama ihtiyact duyulmaz. Toprak yapisi, yagisin ¢ok azalarak meyvenin olgunlastigi
temmuz-agustos aylarinda meyve su stresine dayanarak susuz iiretim yapilabilmesine imkan saglar.

Demirci Figani Efendi Erigi, 1886 yillarinda Mora Yarimadasi’ndan getirilen erik fidesi ile yetistirilmeye ve
fideyi getiren sahsin ad1 ile anilmaya baglamigtir. Demirci Figani Efendi Erigi Demirci ilgesinin tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi smuir ile iin bagi bulunur.
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Uretim Metodu:
Demirci Figani Efendi Eriginin {iretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Cogiir Hazirlama: Demirci Figani Efendi Erigi tiretiminde Prunus amygdaus tirii badem anacinin asisiz
cogiirleri kullanilir. Cogiirler i¢in genellikle tinli, kumlu veya kumlu-tinli topraklar tercih edilir. Fidanlarin,
yetistirilecekleri toprakla dikilecegi yerlerin topraklari arasinda 6zellik bakimindan biiyiik farkliliklar olmamalidir.
Cogiirler icin toprak hazirhigi dikimden 5-6 ay dnce, temmuzun ikinci haftasindan eyliiliin son haftasina kadar
gerceklestirilir ve en az 50-60 cm derinlikte krizma yapilir. Krizma yapilmis araziye dikim yapilmadan 6nce toprak,
kiiltiivator ile 10 cm derinlikte tekrar islenir. Islenen topraga 80 cm genislik ve 5 m uzunlukta tohum tavalari acilir,
4 kg/m? olacak sekilde iyi yanmig ahir giibresi uygulanir, toprak bel ile karistirilir ve yiizey tirmiklanarak diizeltilir.
Tohum tavalarina, toprak tavindayken sira ya da serpme seklinde tohum ekilir. Sira seklindeki ekim isleminde sira
arasinda 30-35 cm ve sira lizerinde 15-20 cm mesafe birakilarak tohum kalinliginin 2 kati derinlikte ekim yapilir.
Tohumlar ¢imlenmeye baslayinca yabanci otlar temizlenir. Topragin durumuna gore 3-4 kere sulama yapilir. Her
sulamadan sonra tohum tavalari ¢apalanarak topragin yiiziindeki kaymak tabakasi kirilir. Gereken durumlarda zirai
miicadele uygulamalari yapilir.

Tohum tavalarinda yetistirilen ¢ogiirler, govde ¢apt en az 1,5-2 cm oldugunda, dinlenme déneminin
baslamasiyla birlikte eyliil ay1 basindan ekim ay1 sonuna kadar sokiilerek ¢cap ve boylarina gore siniflandirilip
hendeklere aktarilir. Hendeklere konan ¢ogiirlerin tizerleri kum ile doldurulup toprak ile kapatilir. Sokiilen anaglar
dikim zamanina kadar 4 °C sicaklik ve %85-90 neme sahip soguk hava depolarinda da muhafaza edilebilir.

Cogiirlerin_Asilanmasi: Cogiirler, bekletildikleri alanda kalem asisi ile asilanir. Asilama temmuz ayi
ortasindan eyliil ay1 ortasina kadar anacin kabuk verdigi siirece yapilir. Ast yapilmadan 1-1,5 ay dnce ¢ogiirlerin,
asinin yapilacagi kisim ve ¢evresinden, yani anacin bogaz kismindan ve gévdesinin alt kismindan ¢ikan siirgiinler
kesilir. Cogiiriin 1 m’yi gegen kisimlart bahge makast ile kesilir. Asilamadan 2-3 giin 6nce parselde sulama yapilarak
anacin kolay kabuk vermesi saglanir. As1 cakisi ile anag, 50-70 cm yiikseklikte yatay sekilde kesilir. Anag, {ist
kismindaki yatay yiizeyin tam ortasindan 4-5 cm uzunlugunda dikey olarak kesilir. Bu kesige Demirci Figani Efendi
Erigi agacindan elde edilen, 10-15 cm uzunlugunda olan ve yilizeyinde 3-4 adet gézii bulunan kalem yerlestirilir.
Anag govdesine yerlestirilen kalem, gdvdeye baglanarak asilama tamamlanir.

Bahge Tesisi: Bahge tesisinde, siddetli riizgarlara agik olmayan, meyilli ve yamag yerler tercih edilir. Toprak
derinligi en az 2 m olmalidir. Dikimden 6nce toprak analizi yaptirilarak giibre ihtiyaci belirlenir. Organik madde
miktar1 %2,5 degerinden diisiik ise dogal giibre (yanmus giibre) takviyesi yapilir. Dikimden en az 1-2 ay 6nce toprak
stiriiliir ve bahge tesviye edilir. Drenaj zorunlulugu olan yerlerde drenaj hendekleri agilir. Dikim yerleri isaretlenir.

Fide Dikimi: Dikim zamani ocak ayimin ilk haftasindan subat ayinin son haftasina kadardir. Sira aras1 ve sira
iizeri mesafeler en az 6-8 m olacak sekilde gukurlar agilir. Cogiirler hendeklerden ¢ikartilir ve as1 parseline dikilir.
Dikilecek fideler en az 1 yasinda olmalidir. Dikim tahtasi kullanilarak asi noktasinin dikim tahtasinin {izerine
gelmesine dikkat edilir ve dikimden 6nce kok temizligi yapilir. Kok temizliginde fide kokiiniin ug kisimlari traglanir.
Fide ¢ukura koyulup iizeri, 1/1 oraninda yannmis hayvan giibresi karistirilmis toprak ile doldurulur. Kapatilan ¢ukura
hafifce bastirilip can suyu verilir.

Demirci Figani Efendi Erigi kendine verimsiz oldugundan mutlaka tozlayici gerekir. Tozlayicilar genellikle
Santa Rosa, Wickson ve Beauty erik cesitleridir. Her iki sira fideye 1 sira tozlayici gesit olacak sekilde fide dikimi
yapilir. Her agac en az 1 adet tozlayiciy1 gorebilecek sekilde konumlandirilir.

Doéllenme Biyolojisi: Demirci Figani Efendi Erigi cicekleri, agtiklart yilin siirgiinleri veya yasl spurlar
iizerindeki lateral (yan) tomurcuklarda olusurlar. Olusum zamani yaz sonu olmakla birlikte en erken temmuz ayinin
ortasidir. Her tomurcuktan 1 veya 3 ¢igek meydana gelir, yaprak olugsmaz.

Toprak Isleme: Demirci Figani Efendi Erik bahgeleri temiz tutulmalari i¢in sonbaharda siiriiliir. ilkbaharda
toprak tava gelince mart ay1 i¢inde ikinci kez siiriiliir. Mayis aymda yapilan ii¢iincii siiriimden sonra sulama kanallari
acilir. Agaclarin dipleri capalanir. Yazin bahgeler sulama nedeniyle otlanirsa, sulama kanallarin1i bozmamak igin
toprag1 stirmek yerine ot bigcme tercih edilir.

Demirci Figani Efendi Erigi bahgelerinde, 6zellikle ¢ayir bitkileri kullanilarak devamli bir ortii bitkisi olarak
yetistirilebilir. Ortii bitkileri, erigin altinda yer alan toprag1 koruyarak yabani otlarin biiyiimesini engeller ve topragin
nemini tutar. Bu da agacin saglikli biiyiimesine yardimci olur. Ortii bitkileri biiyiidiikge bigilir. Bu durum ortii
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bitkilerinin kontrol altinda tutulmasini ve Demirci Figani Efendi Erik agacinin biiylimesi i¢in daha fazla 151k ve besin
almasini saglar. Bicilen bitkiler genellikle kompost veya giibre olarak kullanilir. Ayrica ortii bitkileri; toprak
erozyonunu dnlemeye, nem dengesini korumaya ve bahgenin diizenli ve temiz goriinmesini saglamaya yardimci
olurlar. Boceklerin ve zararlilarin yayilmasini engellerler.

Demirci Figani Efendi Erik agacinin kokleri toprak yiizeyine yakin yayilim gosterdiginden, derin toprak
islemesi yapilmaz.

Sulama: Demirci Figani Efendi Eriginin yetistiriciliginde sulama sistemi topragin 6zelligine ve su kaynaginin
zenginlik durumuna gore secilir. Genellikle damlama sulama yontemi uygulanir. Sulama mayis aymin ikinci
yarisindan itibaren sonbahar yagislarina kadar gegen siire i¢inde ve 8-12 giinde bir yapilir.

Ilaglama: Demirci ilgesi yiiksek rakim ve serin bir havaya sahip oldugundan, hastalik ve zararlilarin yayilmasi
kisithdir. Olast hastaliklara kars kiiltiirel, biyolojik ve entegre miicadele yapilabilir.

Giibreleme: Demirci Figani Efendi Erik agaclari i¢in kimyasal giibre kullanilmaz, 2-3 yilda bir dekar basina
2,5-3 ton dogal giibre (yanmis giibre) kullanilir. Giibre, hayvanlarin digkisindan ve bitkilerden elde edilir.
Kullanilmadan 1 y1l 6nce arazinin bos bir alanina serilip ¢iiriiyerek kurumasi beklenir.

Budama: Demirci Figani Efendi Erigi fidesi iist kismimdan 60-70 cm’den kesilir ve en iistteki lider olarak
adlandirilan bdliim korunur. Liderin altinda kalan gozlerden 3-4 adet ana dal olarak ayrilirken, geri kalan siirgiinler
elle koparilir. Ilk 5-7 y1l boyunca lider béliimiin ucu kesilmez. Ancak diger siirgiinler arasindan siirekli olarak disari
dogru bakan stirgiinler birakilir. Bu islemler sayesinde agag, daha diizenli ve saglikli bir sekilde biliylime imkani
bulur. Agacin igine ve yanlara dogru siiren gozler, géz asamasinda veya siirgiin olustugunda kesilir. Ana dallarin
olugsmasiyla zayif biiyliyen veya birbirine ¢apraz gegen dallar kesilir. Ana dallar iizerindeki yan dallar kesilerek
genclestirme budamast yapilir.

Destekleme: Kirilma tehlikesi olan dallar, herekle veya kalin urganla desteklenir.

Yabanci Otla Miicadele: Yabanci ot ile miicadele igin diizenli olarak her y1l, aga¢ aralari capalanir ve traktor
ile siiriim yapilir.

Hasat: Demirci Figani Efendi Eriginin hasadi, agustos aymin 3-4. haftalarinda ve genellikle elle koparilarak
yapilir. Uzak pazarlara gonderilecek iirlinler daha erken hasat edilebilir.

Meyvenin koparildigi yerde bir sonraki yilin meyve gozleri de bulundugundan, mayis buketlerinin
kopmamasina 6zen gosterilir. Toplama kovalari ¢ok biiyilik olmaz, igine yumusak bez veya havali plastik koyularak
meyvelerin hasar gormeleri engellenir. Meyveler kovalara dikkatlice yerlestirilir. Biriktirme kasalar1 bahgenin gélge
ve serin yerinde bulundurulur, toplanan meyveler giineste birakilmaz. Ambalajlama bahgede yapilacaksa, uygun
olmayan meyveler hemen ayiklanir. Ambalaj materyali olarak genellikle plastik esashi seffaf kutular kullanilir.
Meyve yerlestirilen kasalarin iizerine nemli bez serilerek meyvelerin su kaybi dnlenir.

Yas Meyvenin Depolama ve Muhafaza Kosullari: Yas olarak tiiketime sunulan Demirci Figani Efendi Erigi
4-8 °C sicaklikta ve % 90-95 nem igeren ortamlarda 6-7 hafta muhafaza edilebilir. Kurutulacak meyveler ise kurutma
islemi yapilincaya kadar ortam sicakliginda ve golgede bekletilir.

Kurutma: Kurutulacak Demirci Figani Efendi Erigi, olgunlastiktan uzun bir siire sonra hasat edilir. Hasat
zamani olarak, meyvenin aga¢ dallarindan diistiigii zaman olan agustos ayinin son haftasi tercih edilir.

Demirci Figani Efendi Erigi giineste veya meyve kurutmaya uygun teknolojik cihazlar ile kurutulur. Kurutma
islemi g¢ekirdekli ve ¢ekirdeksiz olarak iki sekilde yapilir. Hasat edilen meyvelerin yapraklar1 temizlenir, yikanir,
yabanci maddeler ayiklanir ve ¢ekirdeksiz olarak kurutulacak ise meyvenin etli kismina zarar vermeden bigak ile
¢ekirdek ¢ikartilir. Cekirdegi ¢ikartilmis meyve ile ¢ekirdegiyle birlikte kurutulacak meyve, gida ile temasa uygun
ortiilerin tizerinde 4-5 giin giineste kurutulur. Kurutma iglemi sirasinda ¢ekirdegi ¢ikartilmis meyvelerin i¢ kisimlart
yukartya dogru gevrilmis olmalidir. Kurumanin uygun sekilde gergeklesebilmesi i¢in meyveler her giin ters gevrilir.
Meyvelerin yiizeyi kahverengi olunca kurutma islemi sonlandirilir.

Kurutulmus Meyvenin Muhafaza Kosullari: Kurutulmus Figani Efendi Erigi agz1 kapali cam kaplarda veya
vakum uygulanmis plastik ambalajlarda, serin ve kuru ortamda 1 y1l siire muhafaza edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Demirci Figani Efendi Erigi Demirci ilgesinde uzun bir ge¢mise sahiptir. Demirci ilgesinin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Demirci Figani Efendi Erigi
tiretiminde kullanilan Prunus amygdaus olan badem anacinin temini ile paketleme islemleri disindaki tiim iretim
asamalar1 cografi sinirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Demirci Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Demirci Belediyesi, Demirci Tlge Tarim ve Orman
Midiirligii ile Demirci Ticaret ve Sanayi Odasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin katilimryla en az 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan yiiriitiiliir.

Denetimler diizenli olarak yilda en az 1 kez yapilir ve 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarica
raporlanarak Demirci Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Sikayet {izerine veya gerekli
goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan anag ve tozlayicilarin uygunlugu.

o Ozellikle ¢Oglir hazirlama, asilama, dikim, hasat, uygulanabilir durumlarda kurutma ve muhafaza
asamalar1 bakimindan iiretim metoduna uygunluk.

o Uriin &zelliklerinin uygunlugu. Gerek goriilen durumlarda iiriin 6zelliklerine uygunlugun tespiti igin
analiz yapilir.

e Demirci Figan1 Efendi Erigi ibaresinin ve mahreg 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 yiirtitiir.
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7. Rize Etli Karalahana Sarmasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.04.2022 tarihinden
itibaren korunmak iizere 11.06.2024 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1599

Tescil Tarihi : 11.06.2024

Basvuru No : C2022/000127

Basvuru Tarihi : 14.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Rize Etli Karalahana Sarmasi

Uriin / Uriin Grubu : Sarma / Yemekler ve ¢orbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Rize Ticaret ve Sanayi Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Atatiirk Caddesi No:359 Merkez RIZE
Cografi Simir : Rize ili

Kullanim Bi¢imi : Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullamlamadiginda,
Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Rize Etli Karalahana Sarmasi; piring, kuru sogan, domates ve biber salgalari, aycigek yagi, maydanoz, tuz,
karabiber ve dana / kuzu eti veya kiymasi ile hazirlanan i¢ harcin, haslanmis karalahana (Brassica oleracea
Acephala) yapraklarina sarilmasi; lizerine zeytinyagi, tereyagi ve tuz ilave edilip sos dokiildiikten sonra pisirilmesi
suretiyle Rize ilinde iiretilen sarmadir. Pisirmede kullanilan sos; domates salgasi, tuz ve su kullanilarak hazirlanir.
Servisi sicak olarak ve yaninda yogurt ile yapilir.

Rize Etli Karalahana Sarmasinin uzunlugu 5-9 cm, kalinlig1 1,5-3 cm ve agirligt ise 10-20 g olup silindir
seklindedir.

Rize Etli Karalahana Sarmasinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Rize ilinin mutfak kiiltiirii icinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Rize Etli Karalahana Sarmasinin iiretiminde, Rize ilinde yetisen karalahana kullanilir. 3 porsiyon Rize Etli
Karalahana Sarmasi liretmek i¢in gereken bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Bilesenler:
30 yaprak karalahana
I¢ harg bilesenleri:

400 g dana / kuzu kusbas1 et veya kiyma
270 g piring

16 g domates salcast

16 g biber salcasi

200 g kuru sogan

40 g maydanoz

92 ml aycicek yag1

8 gtuz

6 g karabiber

Pigirmek i¢in bilesenler:

1 adet karalahana yapragi

100 g etli kemik (istege bagl)
16 g domates salgasi

16 g tuz
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14 g tereyagi
100 ml zeytinyag1

Servis bilegenleri:
240 ml yogurt (miktar istege bagli olarak degisebilir)

Karalahanalarm hazirlanmasi: Biiyiik bir tencerede su kaynatilip iizerine, saplart kesilmis ve yikanmis
karalahana yapraklar1 koyulur. Yapraklar, yumusayincaya kadar yaklasik 4-6 dakika ¢evrilerek kaynatilir.
Yapraklar, sararmamalar1 i¢in kaynama iglemi bittikten sonra soguk sudan gegirilir ve siiziiliir. Karalahana
yapraklari, oda sicakliginda 2 giin, 4 °C sicakliktaki buzdolabinda 10 giin ve derin dondurucuda ise 6 ay muhafaza
edilebilir.

I¢ harcin hazirlanmasi: Piringler 1slatilip siiziiliir. Soganlar kiiciik kiip seklinde dogranir. Maydanozlar ince
dogranir. Genis bir kapta piring, sogan, domates sal¢asi, aycicek yagi, maydanoz, 8 g tuz, karabiber ve et / kiyma
karistirtlip yogurulur.

Sarmalarin hazirlanmasi: Karalahanalarin ortadaki sert govdesi ¢ikartilir, ikiye ayrilir ve damarli kisim ige
gelecek sekilde her bir parcanin iizerine i¢ har¢ koyulup silindir bigiminde sarilir. I¢ har¢ bol miktarda ancak
yapraktan tagmayacak sekilde koyulmalidir. Rize Etli Karalahana Sarmasinin uzunlugu 5-9 cm, kalinligt 1,5-3 cm
ve agirligi ise 10-20 g kadardur.

Bir tencereye karalahanalarin saplari dizilir ve {izerlerine, istege bagli olarak etli kemik koyulup sarmalar
dizilir. Sarmalar, dagilmamalari i¢in siki bir sekilde dizilir. 8 g tuz, zeytinyag1 ve parcalar halinde kesilmis tereyagi
eklenip sarmalarin {izerini gegecek miktarda su ilave edilir.

Tercihen 200 ml suda ¢6ziilmiis halde domates salgasi ve 8 g tuz karistirilarak sos hazirlanir ve sarmalarin
tizerine dokiiliir. En iste karalahana yaprag: serilir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Pigirme ve servis: Hazirlanan etli karalahana sarmalari orta kuvvetteki ateste kaynatilir. Kaynama bagladiktan
sonra, sarmalarin dagilmadan tam olarak pigsmesi igin kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Yaklagik olarak 45-60
dakikada pisme iglemi tamamlanir. Pisen sarmalar 45 dakika dinlendirilir. Rize Etli Karalahana Sarmasinin servisi
sicak olarak ve yaninda yogurt ile yapilir.

Pigmis haldeki Rize Etli Karalahana Sarmasi, 4 °C sicakliktaki buzdolabinda 3 giin, derin dondurucuda ise 2
ay muhafaza edilebilir. Dondurulup ¢6ziilen Rize Etli Karalahana Sarmasi tekrar dondurulmaz.

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

Rize Etli Karalahana Sarmasi Rize ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Rize ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yeri vardir. Uretiminde, Rize’de yetisen karalahanalar kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bag1 bulunan Rize
Etli Karalahana Sarmasinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Rize Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde, Rize Ticaret ve Sanayi Odasi, Recep
Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii ve Rize
Belediyesinden {iiriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile en az {i¢ kisiden olusan denetim mercii
tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler, 6769 say1li Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan karalahanalarin Rize ilinden temin edilmesi.
e Uretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.
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¢ Rize Etli Karalahana Sarmasi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



2024/175 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 24.06.2024
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

50

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

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

1. Elazig Tath Peynirli Ekmegi

03.01.2022 tarihli ve 116 Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteninde yayimlanmis olan
C2018/089 numarali Elazig Tatli Peynirli Ekmegi ibareli cografi isaret bagvurusu reddedilmistir.
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2. Edincik Su Zeytinyag

162 say1li ve 01.12.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2022/000026 numarali Edincik Su Zeytinyagi ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Siv1 ve kat1 fazin ayrilmasi: Zeytin hamuru igindeki kati ve sivi fazlari yogunluklarina gére ayrimini
saglayan yatay santrifiij dekantorleri, merkezkag¢ kuvveti ile faz ayrimi yapar ve zeytin hamurundan siirekli olarak
yag cikarir. Bu islem dekantorlerde iki fazli ve ii¢ fazli olarak ikiye ayrilir. Ug fazli dekantdrlerde yag, pirina ve
karasu birbirinden ayrilarak sistemden ¢ikarilirken iki fazli dekantorlerde yag ayri, pirina ve karasu birlikte ayr1 bir
sistemden ayrilir.”

ifadesi,

“Sivi ve kat1 fazin ayrilmasi: Zeytin hamuru igindeki kat1 ve sivi fazlarin yogunluklarina goére ayrimini
saglayan yatay santrifiij dekantorleri, merkezkag kuvveti ile faz ayrimi yapar ve zeytin hamurundan stirekli olarak
yag ¢ikarir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Bagvuru No : C2022/000026

Basvuru Tarihi : 10.02.2022

Cografi Isaretin Ad : Edincik Su Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyagi / Tereyagi dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Bandirma Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Mehmet Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ve Erdek ilgeleri

Kullamim Bi¢imi : Edincik Su Zeytinyag ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Edincik
Su Zeytinyag1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Su Zeytinyag1, Edincik Su zeytin ¢esidinden elde edilen, oda sicakliginda berrak, hafif akiskan, rengi
yesilden sariya kadar degisen, meyvemsiligi yiiksek natiirel sizma zeytinyagidir. Damakta biraktigi acilik ve
yakicilik erken hasat edilen zeytinlerden elde edilen yaglarda daha yiiksek iken geg¢ hasat edilenlerin zeytinlerden
elde edilen yaglarda orta siddettedir.

Edincik Su Zeytinyagi aroma bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir. Erdek korfezine yakin
bolgelerde yer alan zeytinler, denizin olusturdugu 1lik etki ve yagis getiren riizgarla birlikte yavas gelisir ve geg
olgunlasir. Bu sebepten aroma bilesenleri daha fazla ve yogun bir sekilde sentezlenir. Ayrica zeytinlerin yetistigi
topraklar orta derecede asidik-hafif alkali, killi tinli-killi toprak tipinde ve tash bir yapidadir. Bu tash yap1, zeytin
agac1 tarafindan nemin tutulmasini ve bdylece daha iri zeytin olusumunu saglar.

Edincik Su Zeytinyag: {iretimi igin kullanilan zeytinler gegmiste klasik pres sistemi ile yaga islenirken
glinlimiizde santrifiij sistem kullanilir. Yaga islendiginde elde edilen yag verimi ise ortalama %11 civarindadir.
Edincik Su Zeytinyaginin asitligi oleik asit cinsinden en fazla %0,8dir.

Edincik Su Zeytinyaginda bulunan ugucu aroma bilesenlerden Lipoksigenaz yolu ile olusan 6 karbonlu
olanlar1 zeytinyaginda istenilen kokuyu olustururlar. Ozellikle E-2-hekzenal bileseni ac1 badem hissi, hekzanal
bileseni yesil-tatli yesil elma hissi, Z-3-hekzenol bileseni yeni kesilmis ¢im ve muz hissi; E-2-hekzenol bileseni ise
¢imsi ve tatli hisleri olusmasina neden olur. Bu bilesenler disinda limonen, B-osimen, o-kopaen gibi terpen
bilesenleri de mevcuttur. Bu bilesenlerde 6zellikle meyvemsi duyusal his algisina neden olur.
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Tablo 1. Edincik Su Zeytinyaginin 6nemli aroma bilesenlerinin dagilimi (%)

Bilesen Deger
E-2-hekzenal 31-35
Hekzanal 8-14

Z-3-hekzenol 2-14
E-2-hekzenol 4-10

Limonen 3-5
B-osimen 1-11
a-kopaen 1-4

Uretim Metodu:

Zeytinlerin hasadi: Cografi sinirda zeytinlerin hasadi iklim kosullarina bagli olarak degismekle birlikte,
genellikle erken hasat ekim aymin ilk haftasi baslamakta ve ocak aymin sonuna kadar devam eder. Zeytinlerin
hasadinda mekanik yontemler kullanilarak meyvenin ve agacin zarar gormemesi amaglanir. Yerden ve 6zellikle
toprak ile temas eden, berelenmis, donmus, hasat sonrast uzun siire beklemis ve hastalik unsuru tagiyan zeytinler
yag tiretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin tasinmasi ve depolanmasi: Zeytinlerin fabrikalara taginmasi gida ile temasa ve havalandirmaya
uygun plastik kasalar ile yapilir. Edincik Su Zeytinyag: kalitesini saglamak icin zeytinler hasat edilir edilmez
islenmelidir. Zeytin hasadinin bol oldugu dénemde zeytinlerin depolanmasi gerekiyor ise zeytinler hava alacak
sekilde hasat edildigi giin depolanir.

Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi: Hasat sonrasi zeytinlerde mevcut olabilecek ince dal, toprak, toz, tas
ve diger bitkisel materyaller gibi yabanci maddeler hava akimi ve basinglt su (igilebilir nitelikte) sirkiilasyonu ile
ayiklanir. Yikama isleminde kullanilan suyun sicakligi orta sicaklikta (20-40 °C) olmalidir. Yikama suyu islem
yogunluguna gore giinde en az iki kere degistirilir.

Zeytinlerin kirilmasi: Kirma isglemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi
islemidir. Kirma islemi modern isletmelerde genellikle metal kiricilarla yapilir.

Zeytinlerin yogrulmasi: Kiricidan ¢ikan zeytin hamuru yogurucuya aktarilir ve burada hamurun biinyesinde
yer alan kiiciik yag damlaciklarinin birlegerek biiyiimesi saglanir. Bu asamada yagin kalitesinin bozulmamas: i¢in
yogurma sicakligi ve siiresine dikkat edilmelidir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su,
sicaklig 20-35 °C araliginda ve zeytin miktarinin %10 unu gegmeyecek sekilde olmalidir. Zeytin hamuru en fazla
90 dakika siireyle yogrulur.

Sivi ve kati fazin ayrilmasi: Zeytin hamuru i¢indeki kat1 ve sivi fazlarin yogunluklarina gére ayrimini
saglayan yatay santrifiij dekantorleri, merkezkag kuvveti ile faz ayrimi yapar ve zeytin hamurundan stirekli olarak
yag cikarir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Santrifiij sistemi ile elde edilen yag-karasu karisimindaki karasuyun
ayrilmasi igin separatdr (dikey santrifiij dekantdrii) kullanilir. Karasudan arindirilan zeytinyagi, bir miktar tortu
olusturan madde ve su igerir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmasi sirasinda asitligi yiikselterek zeytinyagi
kalitesini diisiiriir. Parlak ve dogal renkte zeytinyag1 liretmek i¢in, filtre islemi gerekmektedir. Filtre islemi i¢in
pamuklu filtreler veya kagit filtreler kullanilir.

Zeytinyaginin depolanmasi: Edincik Su Zeytinyaginin depolanmasinda genellikle paslanmaz ¢elik veya krom
nikel kapl tanklar kullanilir. Inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi miimkiin oldugunca
engellenir. Tanklar; konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun sekilde
dizayn edilir.

Zeytinyaginin ambalajlanmasi ve etiketlenmesi: Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber/yesil
renkli cam sise kullanilir. Ambalaj dolumu yapilan zeytinyag: icin agirlik veya hacim kontrolii yapilir. Kontrol
sonrast ambalajlarin kapaklar1 sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajin iizerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri,
Edincik Su Zeytinyag: ibaresi ve mense ad1 amblemi yer alir.
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Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde, Bandirma Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan {iriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, her yil hasat doneminde (ekim ve kasim aylarinda)
ve/veya sikayet halinde her zaman yapar.

Denetime esas kriterler agagida yer almaktadir.

Uretimde cografi sinirdan temin edilen zeytinlerin kullanilmast.

Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunlugu.

Uriinlerin natiirel sizma zeytinyag1 tanimina uygunlugu.

Uriiniin fiziksel (renk, berraklik) ve duyusal (tat, aroma) &zelliklerinin uygunlugu.
Edincik Su Zeytinyagi ibaresi ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya

tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 42 nci Maddesi Kapsaminda Degisiklik
Taleplerinin Yayim

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

1. Gemlik Zeytini

76 tescil sayili Gemlik Zeytini ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Cografi Simir:

“Cografi Smirlari: BURSA-Gemlik-Iznik-Orhangazi ilceleri.”

ifadesi,

“Cografi Smir: Bursa ili Gemlik, Iznik, Orhangazi ve Mudanya ilgeleri”
seklinde degistirilmistir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Kullanim Bigimi: Markalama”

ifadesi,

“Gemlik Zeytini ibaresi, asagida verilen logo ve karekodu igeren hologram ve mense adi amblemi {iriiniin
kendisi veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin ambalajli satilmadig1 durumlarda, Gemlik Zeytini ibaresi, logo ve
menge ad1 amblemi igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.
e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“AYIRT EDICi OZELLiGi: Gemlik zeytinini diger zeytinlerden ayiran en 6nemli 6zelligi; hasadin
yapildig1 zeytin agaglarinin BURSA Gemlik yoresinde yetisen zeytin fidanlarindan yapilip islenmesi ile elde
edilmesinden gelmektedir.

URUNUN TANIMI: Gemlik zeytini; Bursa ili Gemlik ilgesinde elde edilen zeytingiller familyasinin zeytin
tiiriine giren ve zeytinliklerin kurulmasinda kullanilan, kok, govde ve dallardan olusan 1-3 yasindaki asili veya
¢elikten koklendirilmis zeytin bitkisinin meyvesidir.

TANIMLAR

Salamura: Zeytinlerin yeme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi igin igme suyu ile hazirlanan belirli
konsantrasyondaki sodyum kloriir ¢ozeltisidir. Ayrica, gerektiginde, beyaz seker, Iktik asit, sitrik asit, baharat ve
aromatik bitkiler ilave edilebilir.
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Ambalaj Salamura suyu: Ambalaj salamura suyu yemeklik tuzun i¢cme suyunda ¢oziiliip, gerektiginde
sirke, laktik asi, sitrik asit, zeytin yagi, baharat, aromali veya aromasiz bitkiler gibi maddelerinde katilmas: ile
hazirlanan ¢ozeltidir.

Dane iriligi: Dane iriligi biitiin, ¢ekirdeksiz, dolgulu ve yarim zeytinlerde uygulanir. Zeytinin irilik kriteri
olup I kg'da bulunan dane adedine gore degerlendirilir.

CIZELGE 1- Zeytinin Dane (irilik) Dereceleri

1 Kg'daki Zeytin Adedi 1 Kg'daki Zeytin Adedi 1 Kg'daki Zeytin Adedi
201/230
60/70 121/140 251/260
71/80
141/160 261/290
81/90
91/100 161/180 291/320
101/110 181/200 321350
111/120 351/380
381/410

Dane irilik dereceleri 410°dan sonra elliser elliser artar.
Dolgulu zeytinlerde dane irilik dereceleri 201/220°den 401/420°ye kadar yirmiser yirmiser artar.
SINIFLANDIRMA:

Kalite Ozelliklerine Gore;

Zeytinler kalite 6zelliklerine gore extra, birinci ve ikinci (standart) olmak tizere ii¢ siniftir.
-Jumbo,

Jumbo zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 200-230 arasinda olmalidir.

-Siiper,

Siiper zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 240-260 arasinda olmalidir.

-Hususi,

Hususi zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 270-290 arasinda olmalidir.

-Extra,

Ekstra zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 300-330 arasinda olmalidir.

-Elit,

Elit zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 330-350 arasinda olmalidir.

-Liiks,

Liiks zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 360-380 arasinda olmalidir.
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-Duble,

Duble zeytinlerin 1 kg'daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik derecesine ve buna ait
toleranslarauygun olmak sartiyla 390-410 arasinda olmalidir.

-Yaghk
Yaglik zeytinlerde dane iriligi aranmaz.

Zevtinler Renklerine Gore;

-Siyah,

Siyah zeytin, olgunlasmis, siyah ve siyaha yakin renkte iken hasat edilen danelerin gesitli metodlarla
aciliginin giderilmesi suretiyle hazirlanan mamuldiir.

Zevtinler Sanayideki isleme Sekline Gore:

-Salamura siyah zeytin,

Salamura siyah zeytin, acilif1 salamura veya alkali ile giderilen ve ambalaj salamura suyunda muhafaza
edilen veya edilmeyen siyah zeytindir.

-Kivircik salamura siyah zeytin,

Kivircik salamura siyah zeytin, siyah olgunluk donemini gegiren ve agag lizerinde ylizeyi kirismis hale
geldiginde hasat edilen danelerin veya tiretim teknigi geregi kirismis danelerin salamurada yeme olgunlugu
kazandirilmas1 suretiyle hazirlanan siyah zeytindir.

-Siyah sele zeytini,

Siyah sele zeytini, acilig1 alkali ile giderilerek veya giderilmeksizin isleme teknigine uygun olarak yemeklik
tuz ile kat kat karistirilarak yeme olgunlugu kazandirilmis ve dis yiizeyi kirigmis zeytindir.

-Yagh teneke sele zeytini,

Yagl teneke sele zeytini, acilig1 alkali ile giderilerek veya giderilmeksizin isleme teknigine uygun olarak
teneke ambalaj icerisinde ¢ok az miktar yemeklik tuz ve yag ilave edilerek (10 kg'lik tenekeye 100 gr tuz-100 gr
yag), teneke ambalaj hergiin farkli bir yiizeyine yatirilarak 1,5-2 ay igerisinde yeme olgunlugu kazandirilmis ve
digylizeyi kirigmis zeytindir.

ZEYTIN MEYVESININ OZELLIiKLERIi

Biiyikligi

Sekli

Boyuna simetri

Enine simetri

En genis nokta

Omurga olusumu

Ucu

Sap cebi

Yesil Meyve Rengi

Yesil mevvede lantiseller
Olgun meyve rengi
Olgun meyvede Lantiseller
Olgun meyve et rengi

Olgun meyve eti sertligi
Olgun meyvede et-¢cekirdek baglantisi
Agirligi (100 meyve)

: Orta

: Yuvarlaga yakin silindirik

: Simetrik

: Simetrik

: Ug kisma yakin yerde bulunur

: Yok

: Yuvarlak memesiz

: Diizgiin, yuvarlak sekilli, orta derinlikte

: Puslu, tipik zeytin yesili renginde

: Belirsiz

: Parlak, koyu styah

: Belirsiz

: Kabuk altindaki meyve eti koyu visne renginde olup,
cekirdege dogru agilir ve krem-beyaz rengi alir.
: Orta sertlikte

: Et ¢ekirdekten kolay ayrilir

372,80 gr
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Hacmi (100 meyve) :370.00 cm?3
1 kg'daki meyve sayis1 268

Boyu 22,33 mm
Eni :17,91mm
Boy/En orant 11,24

% Et oram : 85,86

% Yag orani 29,98

% Nem orant :45.05

ZEYTIN CEKIiRDEGININ OZELLIiKLERI

Biiyiikliigi : Orta
Sekli : Oval
Boyuna simetri : Simetrik
Enine simetri : Simetrik

En genis nokta : Ortadadir. Sap ve uca dogru daralir.
Ucu : Ugta belirgin bir igne bulunur
Sap kisminin gekli : Dar, yuvarlak

Yiizeyi : Derin sik oluklu ve piiriizlii
Yiizey rengi : Kahve-bej

Agirligi (100 gekirdek) 152,70 gr

Hacmi (100 g¢ekirdek) : 50.00 cm3

Boyu 213,81 mm

Eni : 7,98 mm

Boy/En orani : 1,73

Meyvedeki % cekirdek : 14,14

DUYU OZELLIKLERI

Zeytinler;

e Temiz ve saglam olmali, yabanci tat ve koku ihtiva etmemelidir.

e Tip ve ¢esidine has yeme olgunlugunda ve yenebilir 6zellikte olmalidir.

e Ambalaj igindeki zeytinlerin sinifi, tipi, sitili ayn1 olmalidir.

o Kirli, kokusmus 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmis veya kiiflenmis olmamalidir.

e Her tiirlii parazit, bocek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir.

o (Gozle goriiliir yabancit madde bulunmamali zararsiz yabanci (kopmus zeytin saplari ve yaprak gibi
bitkisel maddeler) madde 1 kg'da en ¢ok 3 adet olmalidir.

e Her dane irilik derecesindeki zeytinlerin en kii¢iikk danesiyle en biiyiikk danesinin yatan
eksenleri arasindaki fark en ¢ok 4 mm olmalidir.

e Kilogramdaki dane adedine gdre yatay caplar arasindaki farkin en yiiksek smirimi agan danelere
ait tolerans hudutlar:

e 10 danelik araliklardaki zeytinlerde kiitlece en ¢ok %10,
e 20 danelik araliklardaki zeytinlerde kiitlece en ¢cok %4
e 30 ve daha fazla danelik araliklardaki zeytinlerde kiitlece en ¢ok %2 olmalidir

Ambalaj salamura suyu;

e Temiz olmali, yabanci tat veya koku ihtiva etmemelidir.
e Goriiniisii berrak olmali, gozle goriilebilen yabanct madde bulunmamalidir.

e Bidon, varil ve teneke kutu ambalajlardaki zeytinlere ait ambalaj suyu tonu goriilmemek sartiyla
hafif bulanik olabilir.
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FiZiKi OZELLIiKLER

e Ambalaj i¢indeki zeytinde salamura suyu: zeytinin {izerini tamamen 6rtmiis olmali ve kabin dolum orani,
kabin su kapasitesinin en az %90 (v/v) olmalidir.

e Siizme kiitlesinin, net kiitleye orani en az %55 (m/m) olmalidir. Etikette bildirilen siizme kiitlesine gore,
tespit edilen siizme kiitlesinin negatif toleransi en ¢ok;

o Stizme kiitlesi 1000 g'dan az olanlar i¢in %S5

o Stizme kiitlesi 1001-3000 g arasinda olanlar igin %3

o Stizme kiitlesi 3000 g’dan fazla olanlarda %2 olmalidir.
KIMYEVi OZELLIKLER

Meyve icerisinde toplam olarak metalik maddelerden;

Kursun (Pb) en ¢cok 1 mg/kg
Kalay (Sn) en ¢cok 250mg/kg
Bakir (Cu) en ¢ok 5.0 mg/kg olmalidir.

Zeytinin Ambalaj Salamura Suyunda pH ve Sodyum Kloriir Miktarlari

R . Tuz (Nacl % m/v) PH
Zeytin Tipleri Enaz En Yiiksek
Siyah zeytin
-Salamura 7 -
-Sele 10 -
ifadesi,

“Gemlik Zeytini, bordodan siyaha degisen renkte, ince kabuklu, meyve eti kalin, kiigiik ve eliptik ¢ekirdekli,
daneleri biitiin olan sofralik zeytindir. Gemlik Zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europeae L. tiiriine ait Gemlik,
Gemlik 21 ve Gemlik 27 ¢esitlerinin olgun meyvelerinden iiretilir.

Gemlik Zeytini, olgun zeytinlerin su ve deniz tuzuyla harmanlanip granit taglarla baski uygulanarak iiretilen
“salamura” yontemiyle veya deniz tuzu ya da kaya tuzu kullanilarak iiretilen “sele” yontemiyle iglenir. Zeytinin
islenmesinde deniz veya kaya tuzu kullanilmasi durumunda zeytinler “kuru sele” olarak adlandirilirken, tuzun yani
stra misir yagi veya aygicek yagi kullanilmast durumunda zeytinler “yagli sele” olarak adlandirilir.

Gemlik Zeytini herhangi bir alkali islem gérmeden dogal olarak fermente edilir. Gemlik Zeytini, diri ve
ezilmemis olmalidir. Et ile ¢ekirdek agirlig1 arasindaki oran, 6/1 ile 7/1 arasinda degisir. Gemlik Zeytininin kabugu
incedir ve meyve etine yapisiktir. Daneleri kiiciik ve orta biiyiikliktedir. Zeytinlerin biiyiikligii, kilogram basina
201-410 dane arasinda degisir. Gemlik Zeytini %28-35 oraninda yag igerir.

Gemlik Zeytininin bazi1 6zellikleri:

e Zeytin iriligi: En fazla 410 meyve/kg.

e Tuz orant: En fazla %14 (salamura suyunda), salamura zeytinler icin en fazla %8 (zeytin biinyesinde),
kuru ve yagl sele zeytinler i¢in en fazla %4 (zeytin biinyesinde).

e Koku: Zeytinin dogal kokusu disinda yabanci koku igermez.

e Tat: Fermente veya yabanci tat igermez.

e islenmis meyve sertligi: 8-12 kg/cm?.

e Satisa sunulan zeytinlerde yabancit madde bulunmaz.

e Organik yabanci maddeler (kirik zeytin sap ve yapraklari vb.): 1 kg’da en fazla 3 adet.

e islenmis “Gemlik Zeytini”, kg basina diisen meyve sayisina gore; 201-230 arast zeytinler (XL), 231-260
(L); 261-290 (M); 291-320 (S); 321-350 (XS); 351-380 (2XS) ve 381-410 (3XS) olarak iriliklerine gore
derecelendirilir.
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Gemlik Zeytininin 6zellikleri, cografi sinirin sicaklik ve yagis durumundan, rakimindan ve toprak yapisindan
etkilenir. Bu 6zellikler, Gemlik ve Mudanya ilgelerinin korunakli koylarindan, Orhangazi ve iznik ilgelerinin ise
korfeze yakin olmasindan ve gol ¢evresine yerlesmesinden kaynaklanir. Cografi sinir, gecis iklim ozelliklerine
sahiptir. Ortalama giinliik sicaklik ocak ayinda minimum 5,8 °C, subat ayinda ise 6,8 °C olup bitkinin sogukluk
ihtiyact donemi i¢in uygundur. Ciceklenme donemi olan mayis ayinda en diisiik sicaklik ortalama 16,9 °C ve meyve
olgunlasma doneminde ise en diisiik sicaklik ortalama 21,1 °C’dir. Bu sicaklik degerleri, zeytin agaglar1 igin
optimuma yakin yetistirme kosullaridir ve yiiksek zeytin verimi saglar.

Sicaklik, Gemlik Zeytininin kabuk kalinligin1 ve kabugun meyve etine yapismasini etkiler. Ayrica, cografi
smirin gegis iklim 6zelligi, zeytinin biiyiime asamasinda daha diisiik sicakliklara neden olur. Gegis iklimi nedeniyle
zeytinin biiylime asamasindaki diisiik sicakliklar, Gemlik Zeytininin hem ince kabuklu olmasina hem de kabugun
meyve etine siki bir sekilde yapismasina neden olur. Bdylece Gemlik Zeytinini yerken meyve kabugu hissedilmez.

Sicaklik ve rakim ile gesit 6zellikleri meyve biinyesindeki terpenlerin (aromatik bilesikler) miktarini etkiler,
terpenlerin miktar1 da tada etki eder. Cografi sinirin denizden yiiksekligi ortalama 112 m olup bu yiikseklikte “o-
Cyclogeraniol” ve “(E,E)-a-Farnesene” Gemlik Zeytininin ana terpenleridir. Gemlik bdlgesi ile diger bolgeler
arasinda terpen miktar1 bakimindan yaklasik 4,00-5,00 ppm arasinda farklilik bulunur.

Bolgenin yagis rejimi, iiriiniin verimini ve kalitesini etkiler. Nisan ayindaki yaklasik 61,8 mm yagis, verimi
etkilerken, eyliil aymdaki 43,7 mm yagis, zeytinlerin biiylikligiinii ve yag icerigini etkiler. Cografi sinirin toprak
bilesimi, yaklasik %63 killi-tinl1, %20 tinli ve %17 kilden olusur. Bu toprak yapisi, suyu tutar ve zeytin agaglarinin
daha giiclii kdkler gelistirmesine ve daha yiiksek verim saglamasina olanak tanir.

Gemlik Zeytininin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde dnemli bir
yere sahiptir. Osmanli Arsivlerindeki belgelerde, 1810°1u y1llarda Gemlik, Mudanya, Orhangazi ve Iznik ilgelerinde
tiretilen siyah sofralik zeytinlerin donanma ve saray i¢in tedarik edildigine iliskin bilgiler yer almaktadir.”

seklinde degistirilmistir.
e Uretim Metodu:

“PIYASAYA ARZ

Zeytinler kuru veya ambalaj salamura suyunda zeytinin kalitesini bozmayacak sekil ve sartlardaki cam
kavanoz, teneke kutu, plastik torba ve benzeri ambalajlarda piyasaya arz edilir.”

ifadesi,

“Gemlik Zeytini, Oleaceae familyasinin Olea europeae L. tiiriine ait Gemlik, Gemlik 21 ve Gemlik 27
gesitlerinin olgun meyvelerinden iiretilir.

Dikim: Fidanlarin dikimi arazinin egimine gore degisir. Standart bir bolgede 7x7 m ya da 7x8 m araliklarda
dikim yapilir. Egimin ¢ok oldugu yerlerde 5x5 m ve 6x6 m aralikla daha sik dikim yapilir.

Giibreleme: Ciftlik giibresi 2 yilda bir, agag basina 5-6 kg seklinde uygulanmalidir. Kimyasal giibreleme igin
15:15:15 azot (N), fosfor (P) ve potasyum (K) subat-mart aylarinda 1,5-2 kg/aga¢ seklinde uygulanmalidir. Topragin
ihtiyacina gore iire giibresi de kullanilabilir.

Sulama: Sulama iglemi, genellikle 15 Temmuz’dan sonra baslar ve agacin ihtiyacina gore su verilir.

Budama: Sahil kesiminde ocak-subat aylarinda budama yapilir, daha yiiksek bolgelerde mart-nisan aylarinda
yapilabilir. Budama, agag¢lar1 bodur birakacak, havalanmasini saglayacak ve meyveleri giinesten koruyacak sekilde
yapilir.

Hastalik ve zararhilarla miicadele: Yalnizca kullanimina izin verilen ruhsatli ilaglar kullanilir.

Hasat: Zeytin hasadi, agagtaki zeytin meyveleri koyu kahverengi ya da siyah renge dondiigiinde ekim aymin
sonlarinda veya kasim ayinin basinda baslar ve aralik ayinin sonlarinda sona erer. Gemlik Zeytini elle toplanmalidir.
Hafif dal titresimli hasat ekipmanlar1 da kullanilabilir.

Isleme: Zeytinler, salamura ve sele olmak iizere iki farkli isleme sekline tabi tutulur.
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“Salamura” tipi isleme icin zeytinler, meyve eti ¢ekirdege dogru yaklasik 2 mm derinliginde mora
dondiigiinde hasat edilir. Hasat edilen zeytinler isleme tesisine nakledilir, boylama ve ayirma isleminden sonra
yikanir ve gida ile temasa uygun beton havuzlara veya polietilen, polyester veya fiberglas tanklara konur. Tanklar,
toplam zeytin agirligimin %12’si kadar su ile doldurulur. Bomemetre kullanilarak tuzlu su konsantrasyonu %8-14
araligina ayarlanir, salamura hazirlanmasinda deniz tuzu kullanilir. Zeytinlerin fermantasyon siirecinde salamura
icinde kalmasini saglamak icin tanklarin iizeri, gida ile temasa uygun tahtalarla toplam zeytin agirliginin %10-25’1
kapatilir. Zeytinler yaklasik 6-9 ayda aciliklarimi kaybederek tiiketilebilir hale gelir. Fermantasyon siirecini
hizlandirmak ya da kisaltmak icin havalandirilmali fermantasyon da uygulanabilir. Havalandirma uygulandiginda
fermantasyon siiresi yaklasik 5 ay siirer. Fermantasyon sirasinda tuz kontrolii bomemetre kullanilarak yapilir.
Tanklardaki tuzluluk 2 veya 3 giinde bir kontrol edilir. Salamuradan ¢ikmis zeytinlerin dort bir tarafinin diizlesmis
goriinmesi baskinin dogru uygulandigini gosterir.

“Sele” tipi isleme i¢in zeytinler, gida ile temasa uygun bidonlara bir kat zeytin, bir kat tuz seklinde dizilir.
Zeytin toplam agirhiginin %10-141 kadar kaya tuzu veya deniz tuzu kullanilir. Zeytinlerin tuzla temasini artirmak
icin 2-3 giinde bir plastik kaplar ters diiz edilerek dondiiriiliir ve sarsilir. Bu asama en az 3 ila 4 ay siirer. Birbirine
baski yapan zeytinlerin agirligi, zeytin kabuklarinin biiziilmesine neden olur ve zeytin kabugu kirisir. Bu tiir
zeytinler “kuru sele” ve “yagli sele” olarak adlandirilan iki farkli gekilde tiretilir. Zeytinin iglenmesinde sadece tuz
kullanilmasi durumunda bu zeytinler “kuru sele” olarak adlandirilir. Yagl sele zeytinleri, misir yagi veya aygicek
yagi ile harmanlanarak ambalajlanir. Ambalaj igerisindeki zeytin agirliginin %3-5’i oraninda musir yag1 ya da
aycicek yagi kullanilir.

Derecelendirme, depolama ve ambalajlama: Islenmis Gemlik Zeytini, kg basma diisen meyve sayisina
gore; 201-230 arasi zeytinler (XL); 231-260 (L); 261-290 (M); 291-320 (S); 321-350 (XS); 351-380 (2XS) ve 381-
410 (3XS) olarak iriliklerine gére derecelendirilir. Gemlik Zeytini nihai tiiketiciler i¢in teneke, plastik, doypack,
cam veya vakumlu kaplarda ambalajlanir. Ambalajlanmig sofralik zeytinler kuru, serin ve temiz bir yerde giines
15181 almayacak sekilde muhafaza edilir. Islenmis zeytinler ambalaja alinana kadar salamura havuzunda ya da sele
kaplarinda muhafaza edilir. Ambalajlanmadan satilan zeytinler, satis noktalarina gida ile temasa uygun teneke ya da
bidon ambalajlar ile getirilerek gida ile temasa uygun kaplara aktarilir.”

seklinde degistirilmistir.
e Denetleme

“MUAYENELER

Ambalaj Muayenesi: Ambalaj muayenesi bakilarak, Olgiilerek, tartilarak yapilir, isaretleme ile ilgili
hususlari ihtiva edip etmedigi kontrol edilir.

Duyu ile Muayene: Duyu ile muayene, zeytinde ve salamurada bakilarak, koklanarak, tadilarak, sayilarak
ve tartilarak yapilir.

Fiziki Muayene: Dane irilik derecesi tayini igin 1 kg zeytindeki dane adedi sayilir. Dane irilik derecesinin
cinsine uygun olup olmadigi kontrol edilir.

Ayrica numuneden rasgele alinan 100 adet zeytinin yatay caplar1 6l¢iiliir.

Gemlik Zeytinini cografi isaret olarak kullanmak isteyen ve BURSA-Gemlik-Iznik-Orhangazi ilgeleri
disinda iiretim yapacak olanlarin BURSA-Gemlik-Iznik-Orhangazi iiretilen zeytinlerden iiretim yapmalar1 gerektigi
icin zeytinleri bu yoreden temin etmeleri ve lretim yapacaklarmi Gemlik Ticaret Borsasma bildirmeleri
gerekmektedir. Ayni sekilde Gemlik igerisinde iiretim yaparak Gemlik zeytini cografi isaretini kullanmak
isteyenlerin diger illerden veya yorelerden satin aldiklart zeytinler {izerinde bu cografi isareti kullanmamalari
gerekmektedir.

DENETIM BiCimi

Gemlik zeytiniyle yapilacak iiretimlerin uygunlugunun kontrolleri Gemlik Ticaret Borsasi
koordinatorliigiinde konuda uzman kigilerden olusturulan en az 3 kisilik bir komisyon tarafindan
gerceklestirilecektir. Komisyon denetimlerini ihtiyag duyuldugu ve/veya sikayet halinde her zaman yapar.”
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ifadesi,

“Gemlik Zeytini, Gemlik Ticaret Borsasi koordinatdrliigiinde, Gemlik Ticaret Borsasindan, Bursa Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesinden, Gemlik Ziraat Odasindan, Orhangazi Ziraat Odasindan, Mudanya Ziraat
Odasindan, iznik Ziraat Odasindan ve Bursa il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konusunda uzman birer kisinin
katilimi ile 7 kisiden olusturulan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Gemlik Zeytininde iiriin izlenebilirligi karekod ve logo bulunan hologramlar ile saglanir. Ambalajdaki {irlin
miktar1 karekodun altinda goriinmelidir. Karekod okutuldugunda tedarik zincirinde bulunan tiiccar, tedarik¢i ve
iireticilerin listesini iceren E kodu goriiliir. Her bir E kodunun detayr Gemlik Ticaret Borsasi stok izleme yaziliminda
listelenir. Gemlik Zeytini iiretmek, ambalajlamak veya satmak isteyen tiim paydaslar ilgili faaliyetlerini Gemlik
Ticaret Borsast’na bildirir. Gemlik Ticaret Borsasi yetkilileri ilgili tarafin sunmus oldugu bilgileri yazilima girer.
Sistem, iiriiniin tedarik edildigi iireticinin toplam iiretiminden satiga konu olan tiriin miktarini otomatik olarak diiser.
Ticaret yapacak tarafin beyan ettigi miistahsil makbuzlarindaki {iriin miktari, {ireticinin toplam {iretim miktarini
astiginda, sistem fazla iiretim miktar1 uyarist verir ve bu durum incelemeye tabi tutulur, s6z konusu basvuruya iligkin
hologramlar inceleme bitene kadar talep eden tarafa verilmez. Talep edilen {irlin miktar1 ile miistahsillerin
kayitlarindaki iiriin miktarlar1 arasinda bir uyumsuzluk yoksa hologramlar imza karsihig1 teslim edilir. Uriin
kalitesinin korunmasi ve izlenebilirligin saglanmasi agisindan cografi sinirlar iginde tedarik edilip paketlenen
Gemlik Zeytininin ticaretini yapmak isteyen tiiccar, paketleyici, perakendeci gibi tiim taraflar karekodlu ve logolu
hologramlar1 kullanmalidir. Uriinlerin agikta satis1 durumunda, satis yerinden iiriin faturas1 ve ambalaji istenir.

Denetimler zeytin yetistirme, isleme ve nihai iiriin asamasinda olmak iizere yilda en az ii¢ defa yapilir. Thtiyac
duyuldugunda veya sikayet lizerine numune alinarak her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

Zeytin yetistirme asamasinda:

o Gemlik, Gemlik 21 ve Gemlik 27 cesitleri kullaniminin uygunlugu.
e Dikim, giibreleme, sulama, budama, hastalik ve zararlilarla miicadele ile hasat kriterleri basta olmak tizere
zeytin yetistirme agsamasinin uygunlugu.

Zeytin isleme asamasinda (Kasim-nisan):

o Isleme asamasinda kullanilan zeytin salamura havuzlarinin veya tanklariin uygunlugu.
e Tuzlu su konsantrasyonu uygunlugu.

e Salamura zeytinler i¢in su/tuz/baski oranlarinin ve fermantasyon siiresinin uygunlugu.
e Kuru sele zeytinlerin tiretimi ve kullanilan tuz ile tuz oraninin uygunlugu.

e Yagl sele zeytinlerde kullanilan yag ile yag oraninin uygunlugu.

Nihai iirlin asamasinda (Nisan-kasim):

e Gemlik Zeytininin et/¢cekirdek orani, zeytin bilyiikliigli, meyve sertligi ve kabuk kalmlig1 basta olmak
iizere fiziksel ozelliklerinin uygunlugu.

e Tuz oraninin uygunlugu.

e Tat ve koku basta olmak iizere duyusal 6zelliklerinin uygunlugu ile yabancit madde ve organik yabanci
madde icerigi basta olmak iizere nihai {iriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Gemlik Zeytini ibaresinin, logo ve karekod igeren hologramin ve mense adi ambleminin kullaniminin
uygunlugu. Uriiniin ambalajsiz satildig1 durumlarda, Gemlik Zeytini ibaresinin, logosunun ve menge ad1
ambleminin 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 stiregleri yiiriitiir.”

seklinde degistirilmistir.
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2. Agr1 Geven Bal

1050 tescil sayili Agri Geven Bali ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmast uygun bulunan
degisiklikler asagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Agri Geven Bali ibaresi, asagida verilen hologram logo ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1
lizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Agri Geven Bali ibaresi, logosu ve
menge ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Agr1 Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Agri Geven Bali ibaresi ve mense adi amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Ambalajlarda Agri Geven Bali ibaresi, hologramli logosu ve mense adi amblemi bulunur.”
ifadesi,

“Ambalajlarda Agr1 Geven Bali ibaresi ve menge ad1 amblemi bulunur.”

seklinde degistirilmistir.

¢ Denetleme:

“Ballar nihai ambalajina konmadan 6nce polen ve kimyasal 6zelliklerin analizi i¢in numune alinir. Analiz
ticretleri tiretici tarafindan karsilanir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir.”

ifadesi,

“Denetim mercii tarafindan gerekli gériilmesi durumunda, {iriin nihai ambalaja konulmadan 6nce polen ve
kimyasal 6zelliklerin analizi igin numune alinir. Analiz sonucu uygun bulunan ballar ambalajlanir. Analizlerin
yaptirilacagi laboratuvar, yirirlikkteki kanun, yonetmelik ve genelgeler g6z 6niinde bulundurularak denetim mercii
tarafindan belirlenir ve analiz giderleri {iretici tarafindan karsilanir.”

seklinde degistirilmistir.

“Agr1 Geven Bali ibaresinin, hologram logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.”

ifadesi,
“Agr1 Geven Bali ibaresi ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.”

seklinde degistirilmistir.
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3. Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti

1133 tescil sayili Ankara Seymen Kiyafeti / Ankara Segmen Kiyafeti ibareli cografi isaretin tescil
kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler agagida yer almaktadir.

e Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Diz ¢oraplarmin tretiminde kullanilan tiftik ip ise 802 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Ankara
Tiftiginden yapilir. Trablus kusag: ile kefiye iiretiminde 425 say1 ile cografi isaret tescilli Bursa Ipegi / Bursa Ipek
Ipligi tercih edilir.”

ifadesi,

“Diz ¢oraplarinin iiretiminde tiftik iplik kullanilir. Trablus kusag: ile kefiye iiretiminde ipek iplik kullanilir.”
seklinde degistirilmistir.

e Uretim Metodu:

“Diz ¢oraplari ajurlu veya diiz 6rgii seklinde tiftikten yapilir. Diz goraplarimin boyu dize gelecek uzunlukta
olmalidir. Corap koncuna bagli bulunan ince bagi ile sikica dize baglanir. Diz ¢oraplarinda kullanilan tiftik ip, 802
say1 ile cografi isaret olarak tescilli Ankara Tiftiginden yapilir.”

ifadesi,

“Diz ¢oraplar1 ajurlu veya diiz 6rgii seklinde tiftik iplikten yapilir. Diz goraplarinin boyu dize gelecek
uzunlukta olmalidir. Corap koncuna bagli bulunan ince bag ile sikica dize baglanir.”

seklinde degistirilmistir.

“Trablus kusagi 4 m uzunlugunda ve 90 cm genisliginde olup dikdortgen seklindedir. 1pek kumastan dokunur.
Trablus kusaginin dokunmasinda 425 say1 ile cografi igaret tescilli Bursa Ipegi / Bursa Ipek Ipligi tercih edilir.”

ifadesi,
“Trablus kusag1 4 m uzunlugunda ve 90 cm genisliginde olup dikddrtgen seklindedir. ipek iplikten dokunur.”
seklinde degistirilmistir.

“Kefiye, basa giyilen ve ipek kumastan dokunan ug¢ kisimlari piiskiillii dokumadir. Dikdértgen veya kare
seklindedir. Dikdortgen seklinde olan kefiyenin eni 100 cm, boyu 165 cm’dir. Kare seklinde olan kefiye ise 120 x
120 cm boyutlarindadir. Genellikle alacalidir ancak zemin yogun olarak sarinin renk tonlarinda olup, yesil, mavi,
kirmizi, turuncu, pembe gibi renkler ile dokunur. Kefiyenin dokunmasinda 425 say1 ile cografi isaret tescilli Bursa
Ipegi / Bursa Ipek Ipligi tercih edilir.”

ifadesi,

“Kefiye, basa giyilen ve ipek kumastan dokunan ug¢ kisimlar piiskiilli dokumadir. Dikddrtgen veya kare
seklindedir. Dikdortgen seklinde olan kefiyenin eni 100 cm, boyu 165 cm’dir. Kare seklinde olan kefiye ise 120 x
120 cm boyutlarindadir. Genellikle alacalidir ancak zemin yogun olarak sarinin renk tonlarinda olup, yesil, mavi,
kirmizi, turuncu, pembe gibi renkler ile ipek iplikten dokunur.”

seklinde degistirilmistir.

e Denetleme:

“Diz ¢oraplarinin iiretiminde kullanilan tiftik ipinin Ankara Tiftiginden iretilmis olmas1.”
ifadesi,

“Diz goraplariun iiretiminde tiftik iplik kullanilmis olmas1.”

seklinde degistirilmistir.
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4. Yalova Kestane Bal

1525 tescil sayili Yalova Kestane Bali ibareli cografi isaretin tescil kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan
degisiklikler agsagida yer almaktadir.

e Kullanim Bi¢imi:

“Yalova Kestane Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji lizerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Yalova Kestane Bali ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.”

ifadesi,

“Yalova Kestane Bali ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji1 iizerinde kullamlamadiginda, Yalova Kestane Bali ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

seklinde degistirilmistir.



