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DUYURU

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

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

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

10.01.2017 tarihinden sonra yapilan cografi isaret ve geleneksel {iirlin adi
basvurulart i¢in, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 40 mc1 maddesi geregince
yayimlanmakta olup ilgili kisiler ii¢ ay igerisinde bu yayimlara karsi yapacaklari
itirazlar1 Tiirk Patent ve Marka Kurumuna usuliine uygun olarak bildirir.
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2. Boliim
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 149. Sayida Yayimlanan Basvurularin
Sirah Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru Cografi isaret Sayfa
Numarast1 Numarasi

1. C2021/000195 Elaz1g Tahannebi Uziimii 6
2. C2021/000454  Giirgentepe Cakildak Findigt 10
3. C2021/000512 Malatya Hirgikli Kofte 15
4, C2022/000354 Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 17
S. C2022/000385 Osmaniye Bayram Kombesi 21
6. C2022/000435  iskilip Sirke Salatast 23
7. C2023/000034 Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne 25
Dokumasi
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1348 Osmaneli Lefke Tast 27
2. 1349 Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar 29
Gelin Kurabiyesi

3. 1350 Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi 31
4. 1351 Sinop Lakerdast 34
5. 1352 Bademli Koruk Serbeti 36
6. 1353 Hatay Halhal1 Zeytini 38
7. 1354 Karapiirgek Cennet Hurmas1 Pekmezi 43
8. 1355 Elaz1g Sirin Yemegi 46
Geleneksel Uriin Adlar1

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin adi tescili bulunmamaktadir.
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3. Boliim
6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda Incelenen Basvurularin Yayim

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

1. Elazig Tahannebi Uziimii

Bagvuru No : C2021/000195

Bagvuru Tarihi : 18.04.2021

Cografi isaretin Ad1 : Elazig Tahannebi Uziimii

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . 1.Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigii
2.Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odast

Basvuru Yapanin Adresi : 1.0lgunlar Mahallesi Ishak Sunguroglu Sokak No:7 Merkez ELAZIG
2.Cumhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No:117 Merkez

ELAZIG
Cografi Simir : Elazig ili
Kullanim Bi¢imi : Elazag Tahannebi Uziimii ibaresi ve mahrec isareti amblemi {iriiniin

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Tahannebi Uziimii; Elaz1g ilinde yetisen ve Vitis vinifera L. tiiriine ait Tahannebi gesidi iiziimden elde
edilir. Yetistiriciliginde, bir onceki vejetasyon doneminde olusan bir yasindaki siirgiinlerden alinan celikler
kullanilir.

Elazig Tahannebi Uziimii cografi sinirda ternebi {iziimii olarak da bilinir. Sofralik olarak kullanimda
erkencidir. Ayrica seker orani yiiksek oldugundan pestil ve orcik tiretiminde kullanilir.

Elaz1g Tahannebi Uziimii sar1 ve agik yesildir. Salkim uzunlugu 25-30 cm’dir. Meyvesi uzun silindirik yapida
olup agirligi 5-6 g’dur.

Elazig ilinde karasal iklim hakim olsa da Keban Barajinin etkisiyle bélgede mikro klima iklimi goriiliir.
Elazig Tahannebi Uziimii icin en faydali yagislar, iiziimlerin olgunlasmaya baslama zamani olan ben diismeden
onceki haziran ay1 yagislari ve hasat sonrast goriilen sonbahar yagislaridir. Asmalarin suya ihtiyaci, ¢igeklenmenin
basladig1 mayis ay1 baglarindan baglayarak haziran ayinin ortalarina kadar devam eder. En fazla su ihtiyaci siirgiin
ve ciceklenmenin basladigi mayis ayidir. Bu donemde yagan yagmur, ¢igeklerin déllenmesini etkilemeyecek
diizeyde olup asmalarin ihtiya¢ duydugu suyu karsilar. Elaz1§g Tahannebi Uziimiiniin yetistiriciliginde, azami 1600
saatlik 1giklanma ve 10 °C ortalama sicaklik kosullarina ihtiya¢ duyulur. Cografi sinirin toprak yapisi kumlu, tinl,
killi ve hafif taghdir.

Elaz1g Tahannebi Uziimiiniin Uriiniin ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibidir.
Ampelografik 6zellikler:

Siirgiin ucu ozellikleri:

e Siirglin Ucunun Antosiyanin Dagilimi: Kismen
e Siirgiin Ucu Yatik Tiyliiliik: Sik
e Siirgiin Ucu Dik Tiylilik: Yok

Bogum aras1 6zellikleri:

e Bogum Arasinin Sirt Rengi: Yesil
e Bogum Aralarinin Karin Rengi: Yesil
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e Bogumlarin Sirt Rengi: Yesil
e Bogumlarin Karin Rengi: Yesil

Kis g6zii ve siiliik dzellikleri:

o Kis Go6zii Tomurcugunda Antosiyanin Rengi: Cok zay1f
o Siiliiklerin Boyu(cm): Kisa(6,7+0,74)

Geng yaprak ozellikleri:

e Geng Yapraklar: Yiizey Rengi: Yesil

e Bogum, Geng Yaprak: Damar Aras1 Yatik Tiy: Seyrek
e Geng Yaprak: Damar Arasi Dik Tiy: Orta

e Geng Yaprak: Ana Damardaki Yatik Tily: Seyrek

e Geng Yaprak: Ana Damardaki Dik Tiiy: Cok sik

Cicek ve salkim taslagi ozellikleri:

e Cicek Yapist: Morfolojik erdisi
o Ilk Salkimin Cikt1z1 Bogum: Fizyolojik bogum

Olgun Yaprak ozellikleri:

e Yaprak Uzunlugu (cm): Kisa (1,4+0,55)

e N2 Damarinin Uzunlugu (cm): Uzun (16,6+1,10)
e Yaprak Ayasi Sekli: Bes koseli

¢ Ana Damar Antosiyanin Durumu: Yok

e Yaprak Dis Sekli: Konveks (digbiikey)

e N2 Dis Uzunlugu (mm): Uzun (16,6=1,10)
e N4 Dis Uzunlugu (mm): Orta (11,1+0,5)

e Sap Cebi Genel Sekli: Kapali

e Sap Cebi Esas Sekli: U sekli

o Ustyan Cep Genel Sekli: Dilimler iist iiste
o Ustyan Cep Esas Sekli: U sekli

e Yaprak Sapinin Yatik Tuyliliigi: Orta

e Yaprak Sapmin Dik Tiylaligii: Orta

Salkim &zellikleri:

o Salkim Bityiikliigli (Uzunluk X Genislik) cm?: Kiigiik (197,6+9,13)
e Salkim Uzunlugu (cm): Orta (7,5+0,33)

e Salkim Siklig1: Orta

e Salkim Sap1 Uzunlugu (cm): Cok kisa (2,1+0,10)

e Sap Odunlagmast: Giigli

Tane 6zellikleri:

e Tane Uzunlugu (mm): Cok uzun (24,4+0,24)

e Tane Eni (mm): Enli (18,3+0,19)

e Tane Sekli: Yumurta

e Tane Kabuk Rengi: Yesil-sari,

e Sira Verimi: Disiik (%54)

e (Cekirdek Varligi: Mevcut (1-2)

e (Cekirdek Bagina Agirlik (mg): Orta (43,8+1,10)
e (Cekirdek uzunlugu (mm): Cok uzun (7,7+0,07)
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Ben diisme 10-20 Temmuz
Olgunluk 7-15 Agustos
Elaz1g Tahannebi Uziimiiniin Baz1 Kimyasal Ozellikleri
Ozellik Enaz En cok
Kuru madde (%) 17,16 20,29
Kiil (%) 0,7 1,17
HCl’de ¢oziinmeyen kisim (%) 0,10 0,12
Asitlik (%g tartarik asit cinsinden) 0.03075 0,03
Brix degeri 16 16,5
pH 4,15 4,32

Uretim Metodu:

Elazig Tahannebi Uziimiiniin iiretiminde, Vitis vinifera L. tiiriine ait Tahannebi ¢esidi iiziim kullanilmakta
olup iiretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Fide elde edilmesi:

Vejetasyon doneminde olusan bir yagindaki stirgiinlerin gelisimi iyi, bogum ve bogum aralari muntazam
gelisen ve lizerinde 6-7 adet saglikli goz tasiyan gelikleri alinir; muhafaza edilir ve koklendirme amaciyla kum orani
yiikseltilmis tava ve yastiklara dikilir. Bu sekilde hazirlanan fideler, bir sonraki vejetasyon déneminde kullanilir.

Yetistiriciligi:
Elaz1g ilinde yerli (eski) bagcilik yapilir. Toprak hazirliginda dikim ¢ukurlari yerine karim ¢ukurlari veya
kariklar (baranlar) kullanilir. Fideler bu ¢ukurlara dikilir. Dikim islemi sonbahar mevsiminde ve 2-3 m sira arasi

birakilarak déniime yaklasik 166 adet asma dikilerek yapilir. Elazig Tahannebi Uziimii yetistiriciliginde anag
kullanimina ihtiyag yoktur.

Budama:

Asma yillik gelisimini tamamladiktan sonra kokleriyle besin maddesi aliminin durdugu uyku
donemindeyken, asmanin o yilki performansina gére kis budamasi yapilir. Terbiye sekli olarak serpene veya serbest
goble sekli uygulanir. Elaz1g ilinde genelde mevsime bagli olarak giinliik sicaklik ortalamasi 10°C’nin iizerine
¢iktiginda omgalar ¢ikmaya baslar. Asmalarin uyanip gelistigi, siirgiin boylar1 3-5 cm’yi gectiginde ilk budama
yapilir. Yesil aksam veya yaz budamasi olarak siirgiinler 20-30 ¢cm oldugu dénemde sadece obur dallar alinir ve
bagda eksilen omgalar1 tamamlamak amaciyla daldirma yontemi uygulanir. Bagda yesil budama ile siirgiinlerde ug
alma, tepe alma ve koltuk alma islemleri yapilir.

Toprak isleme:

Sonbahar déneminde asma yapraklarini doktiikten sonra pullukla derin siiriim yapilir. Toprak isleme ile ki
yagislarinin ylizeyden akisimi onleyerek toprakta suyun depo edilmesi ve koklerin daha derine inmesi saglanir.
Ilkbahar aylarinda bag yiizeyi diizeltilerek sezona hazirlanir. Bu dénemde yapilan toprak isleme ile toprak nemi
korunur, uygulanan mineral giibrelerin etkinlikleri arttirtlir, toprak yiizeyinde c¢atlak ve yariklarin olusmasi
engellenir, yiizeyde ¢atlak ve yarik varsa kapatilir, yabanci otlarin olusmasi engellenir. Yaz doneminde topragi
islemedeki amag ise topragi havalandirmak, yabanci otlarla miicadele etmek ve gecikmis giibre uygulamalarini
tamamlamaktir. Ilkbahar ve yaz donemi toprak isleme; rotavatorler, kiiltiivatorler ve tirmuk ile kiiciik 6lcekli
baglarda ise ¢apa ve bel ile yilda bir veya iki kez yapilir.

Sulama:

Elaz1g ilinde baglarda genellikle sulama yapilmamakla birlikte, sulama ihtiyaci olan baglarda damla sulama
ve karik sulama yontemi kullanilir. Sulama ihtiyaci nisan-mayis aylarinda ortaya ¢ikar. Mevsim sartlarina gore
genelde temmuz ayina kadar 6-10 sefer sulama yapilir.
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Ilaglama;

Hastaliklara ve zararlilara kargi ruhsatli zirai ilaglarla hava ve gevre kosullarina bagli olarak ilaglama yapilir.
Kis ilaglamasi, budamadan sonra gézler uyanmadan 6nce yapilir. Yaz ilaglamasi ise; siirglinler 2-3 cm’ye ulastiginda
birinci, siirglinler 8-10 cm’ye ulastiginda ikinci ve siirgiinler 25-30 cm’ye ulastiginda ise {igiincii ilaglama yapalir.

Giibreleme:

Elaz1g Tahannebi Uziimii yetistiriciliginde; topragin organik madde miktarim arttirmak ve omgalarin gelisimi
i¢in ozellikle bagn ilk kurulus devresinde toprak ¢esidi fark etmeksizin dekara 2-3 ton yanmus ¢iftlik giibresi verilir
ve bu uygulama, 3 yilda bir tekrarlanir. Verime yatmis omgalarda, yukarida belirtilen giftlik giibresi diginda her yil
yapilacak toprak ve yaprak analizleri sonuglarina gore giibre uygulamasi yapilir. Bu dénemde giibreleme yiizeyden
¢ok asma kok bdlgesine uygulanir.

Hasat ve muhafaza kosullari:

Elazig Tahannebi Uziimiiniin hasad: bir kerede yapilmaz. Hasat Elazig ili igin iiretim sezonundaki iklim
sartlar1 ve yetistiriciligi yapilan yoredeki toprak kosullarina bagli olarak genelde temmuz ay1 ortasindan agustos ay1
sonlarina kadar once giineye bakan ve erken olgunlagan iiziimler hasat edilir. Hasat sirasinda salkimlarin
zedelenmemesine 6zen gosterilerek sapindan tutulur ve makas veya bigak ile 1 veya 2 kerede kesilir. Hasat edilen
tizimlerden saglam olmayanlar ayrilir, saglam olanlar kasalara konularak ambalajlanir.

Elaz1g Tahannebi Uziimii 0 °C sicaklikta %90-95 bagil nemli ortamda 5 ay siire ile muhafaza edilebilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Elazi1g ilinde uzun bir gegmise sahip olan Elazig Tahannebi Uziimiiniin, cografi sinirin tarim ekonomisinde
dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunan Elazig Tahannebi Uziimiiniin biitiin iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Elazig il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde ve Elazig il Tarim ve Orman
Midiirligiinden 2 kisi, Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odasindan 1 kigi ve Firat Kalkinma Ajansindan 1 kisi olmak iizere
tirlin konusunda uzman toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir. Denetimler yilda 1 kez,
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan gesitlerin ve cogaltim materyalinin uygunlugu.

e Uriiniin ampelografik 6zelliklerinin uygunlugu.

e Gerekli goriilmesi durumda hasat edilen iizimlerin kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu bakimindan analiz
ettirilmesi.

e Uretim metoduna uygunluk.

e Elaz1g Tahannebi Uziimii ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.
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2. Giirgentepe Cakildak Findig:

Basvuru No : C2021/000454

Basvuru Tarihi 1 03.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Giirgentepe Cakildak Findig1

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Ordu il Tarim ve Orman Miidiirliigii

Basvuru Yapanin Adresi : Akyazi Mah. Kanuni Sultan Siilayman Cad. Tarim ve Orman il
Miidiirliigii Ana Bina 24 1 Altinordu ORDU

Cografi Simir : Ordu ili Giirgentepe ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Giirgentepe Cakildak Findigi ibareli agagida verilen logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Giirgentepe Cakildak
Findig1 ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giirgentepe Cakildak Findig1, Ordu ili Giirgentepe ilgesinde yetistirilen ¢akildak ¢esidi findik agaglarindan
elde edilen irtindiir. Yaglh veya Allahverdi cesitleri tozlayici olarak kullanilabilir.

Cografi sinirda fiziksel sartlar nedeniyle tarim yapilan alanlarin siirlt olmasi tarim yapilmasi planlanan birim
alandan yiiksek verim alimmasini gerekli kilar. Cakildak ¢esidi, veriminin ve randimaninin yiiksek olmasi ile
zuruflart meyveyi sikica tutan ozellikte oldugundan egimli arazilerde yere diisen meyvelerin gotanakli halde
toplanabilmesi sebepleriyle cografi sinirda tek gesit olarak yetistirilir. Cografi sinirda findik bahgelerinde sadece
cakildak c¢esidi yetistirilmesi sebebiyle findigin islenmesi sirasinda gesit karigikligindan dogan giicliikler bertaraf
edilmig durumdadir. Agaglar, cografi sinirin iklim 6zelligi sebebiyle ge¢ yapraklanarak ilkbahar donlarindan daha
az zarar goriir. Boylece don zarar1 olan bir¢ok yilda bile iiriin elde edilebilir ve verim dalgalanmasi gériilmeyerek
her sene diizenli {iriin alinabilir. Cografi sinir topraklart verim degeri yiiksek volkano sedimenter 6zellik dolayisiyla
volkanik yapidadir. Arazinin bol yagis almasi, yabani bitkilerin zamanla ¢iiriiyerek tabii giibreyi olusturmas iiriintin
verim giiclinii artirmasi lizerinde biiyiik etkiye sahiptir.

Giirgentepe Cakildak Findiginin ve agacinin 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Giirgentepe Cakildak Findiginin elde edildigi agacin 6zellikleri

Agag dzellikleri Deger

Dip siirgiinii verme egilimi Orta

Dip siirgilinii gelisme kuvveti Kuvvetli

Bitki gelisme kuvveti Kuvvetli
Habitusu Dik - yayvan
Kendine verimlilik Kendine verimli
Stirgiin siklig Sik

Yaprak agim zamant Cok geg (10 - 15 Nisan)
Yaprak dokiim zamant Geg (kasim sonu)
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Hasat olumu zamani Geg (5 - 15 Eyliil)
Verim dalgalanmasi Yok
Yaprak boyu (cm) 9,50 - 14,50
Yaprak eni (cm) 7,50 - 12,00
Yaprak sap uzunlugu (cm) 1,00 - 2,50
Yaprak sap1 kalinligir (mm) 0,96 - 1,39

Tablo 2. Giirgentepe Cakildak Findiginin 6zellikleri

Meyve ozellikleri Enaz En ¢ok
Zuruf boyu (mm) 28,57 56,62
Cotanaktaki meyve sayisi (adet) 2,29 2,36
Cotanaktaki saglam meyve orani (%) 85,55 92,35
Meyve agirligi (g) 1,98 3,03
I¢ agirlign (g) 1,09 1,77
Kabuk kalinligi (mm) 0,51 1,95
I¢ oran1 (%) 55,00 58,60
Kabuklu meyve eni (mm) 13,00 20,41
Kabuklu meyve kalinlig1 (mm) 6,51 19,21
Kabuklu meyve boyu (mm) 18,15 22,51
Kabuklu meyve iriligi (mm) 14,74 20,33
I¢ meyve eni (mm) 11,30 17,24
I¢ meyve kalinlig1 (mm) 10,30 15,47
I¢ meyve boyu (mm) 12,86 18,67
I¢c meyve iriligi (mm) 12,84 15,67
Gobek boslugu eni (mm) 0,00 8,15
Gobek boslugu boyu (mm) 0,00 12,69
Siyah uglu i¢ oran1 (%) 0,00 0,00
Cift i¢ oran1 (%) 0,00 0,00
Burusuk i¢ oran1 (%) 0,00 3,00
Eksik / abortif i¢c orani (%) 2,00 5,00
Kiifli i¢ orant (%) 0,00 0,00
Ciiriik i¢ oran1 (%) 0,00 1,00
Bos meyve orant (%) 0,00 4,00
Yag orani (%) 54,50 57,50
Hasat edilip kurutulan kabuklu findikta nem

orani (%) 6 12

Giirgentepe ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Giirgentepe Cakildak Findiginin, cografi smirin tarim
ekonomisinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinur ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Giirgentepe Cakildak Findigi, cografi sinirda yetistirilen ¢akildak ¢esidi findiklardan elde edilir. Bu amagla
orta derecede kok siirgiinii veren ¢akildak cesidi agaglar, dip stirgiinil ile gogaltilir. Bitki kuvvetli gelisme egiliminde
oldugundan 1 yash dip siirgiinlerinden kisa siirede kuvvetli fidanlar elde edilebilir. Fidan i¢in ana kokten ayrilmig
ve kendi kok gelisimini yapmis segilen kok siirgiinleri ¢epin ile ¢ikarilir. Alinan bu kdk siirglinlerine dikimden 6nce
dikim budamasi yapilir. Kok siirgiinleri yaklasik 35 - 40 cm uzunlugunda ve bir goz tizerinden tirnak birakilmadan,
g0zlin ters istikametinden keskin bir makas ile kesilir. Fidanlar dikim yapilacagi zaman hazirlanir ve bekletilmeden
dikim islemi yapilir.
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Giirgentepe Cakildak Findigr yetistiriciligi genellikle ocak dikim sistemine gore yapilir. Ocaklarin dikim
mesafesi 6 X 4 m ya da 6 x 5 m olup dekarda ocak sayis1 30 - 40 arasinda ve ocakta dal sayis1 10 - 14 arasindadr.
Her bir ocak i¢in dikim ¢ukurlar1 dikimden en az 1 ay 6nce 120 cm ¢ap ve 60 cm derinlikte agilir.

Sonbaharda dikilen fidanlarda kig boyunca emici kdkler meydana gelir. Bu kokler yagan yagmurlarla
yumusayan toprakla temasa gecerek fidanlarin daha ¢abuk ortama uyum saglamasina neden olur. Bu fidanlar yaz
sicaklarina daha iyi dayanir. Ayrica dikilen fidanlarmn 1,5 - 2 ay sonra tutmayanlar1 belli olacagindan bunlarin yerine
ocak - subat doneminde yenilerinin dikilmesi miimkiin olacaktir. Bu nedenlerle dikim igin en uygun olan zaman
sonbahar aylaridir. Onceden hazirlanan fidanlar dikim ¢ukurlarinin ortasina kokler yaklasik 10 cm derinlikte olacak
sekilde dikilir. Tesis edilen yeni bahgelerde findik fidanlari ortalama 6 - 8 yasinda verim ¢agina ulagsmakta olup 12
yasinda maksimum verime ulagir.

Hazirlanan dikim g¢ukurlarina ¢ukur kenarindan 10 c¢cm igerden, 45 - 50 cm araliklarla 4 - 6 fidan dikilir.
Kargilikli fidanlar arasinda 1/10 nispetinde ve araziye dengeli dagitilacak sekilde Yagl veya Allahverdi gesitleri
tozlayici olarak kullamlabilir. Dikimi takip eden ilk gelisme yilinda fidanlara miidahale edilmez. Tkinci yilin ilkbahar
baslangicinda gozler uyanmadan 6nce fidanlar budama makasi ile toprak seviyesinden kesilir ve kesim yerine ast
macunu siiriiliir. Kesimden yaklagik iki ay sonra kesim yerinin altindan ve yanlarindan bol miktarda ¢ikan yeni
siirgiinlerden disa dogru gelisme gdsterenlerden birer siirgiin birakilir digerleri budama makas ile kesilir. Uglincii
yilbasinda siirgiinler 100 cm'den ve bir dis g6z iizerinden kesilir. Y1l igerisinde kesim yerinin altinda olusan
stirgiinlerden birinci katin yan dallarin1 olusturmak iizere sonbaharda amaca uygun olan ve almagikli gelisme
gosteren iki tane siirgiin birakilir digerleri kesilir. Dordiincii yilin basinda bir 6nceki yil siirgiin ucunda birakilan
gbzden olusan doruk dal ve ana dal iizerinde birinci kati olusturacak olan iki adet yan dal 60 - 70 cm'den ve bir dis
g0z lizerinden kesilir. Y1l igerisinde kesim yerinin altinda olusan siirgiinlerden o yilin sonbaharinda yanlarda
almagsikli gelisme gOsteren amaca uygun ikiser adet siirgiin birakilir, digerleri kesilir. Béylece birinci kat tesekkiil
ettirilir ve ikinci kat1 olusturacak olan yan dallarin iskeleti kurulmus olur.

Besinci yilin baginda doruk dal ve ikinci kati1 olusturacak iki yan dal 60 - 70 cm'den kesilir. Sonbaharda ikinci
katin yan dallar1 {izerinde ikiger adet tali dallar birakilir, digerleri kesilir. Bu tag olusturulurken dar a¢1 yapmayan ve
ocak iceresine gelisme gostermeyen dallarin se¢ilmesine dikkat edilmelidir. Bdylece 6 ana dalin her birisi izerinde
iki kat tesekkiil ettirilmis ve her katta da tali dal gelismesi saglanmig olan ortasi agik ve yanlara dogru gelisme
gosteren bir yap1 kazandirilmis olur.

Budama zamam sonbahar olup biyolojik faaliyetin en aza indigi ve yapraklarin biiyiik oranda dokildiigi
donem dikkate alinarak baglanir. Bu dénem fidan dikimini takip eden yillarda sekil budamalari i¢in en uygun zaman
olup siirgiin gelisimi kuvvetli oldugundan agaglar budamaya iyi tepki verir.

Ocak dikim sistemi nedeniyle dipten ¢ikan ve istenilmeyen fazla kok ve dip siirgiinleri eyliil - ekim ve mayis
- haziran aylarinda olmak {izere her yil iki defa temizlenir.

Verim ¢agindaki agaglarda bulunan her bir dalda gelisme donemi igerisinde kurumus, kirilmis, birbiri iizerine
binmis, ocagin i¢ine dogru biiylimiis siirgiinler budanir. Hastalikli ve yaslanmis dallarin ¢ikarilmasi durumunda
bosalan dal istikametinde biiyilyen kok siirgiinlerinden bir tanesi birakilip gelistirilerek ocak igerisinde bosalan
dallarin yeri doldurulur. Boylece verimden diigmiis olan ocaklarda genglestirme budamasi ile fizyolojik denge de
kurulmus olur.

Dikimden itibaren fidanlarin saglikli olarak gelisebilmesi, iyi taglanma gosterebilmesi ve verime yattiktan
sonra da kaliteli {irin verebilmesi igin yetistiricilikte giibreleme onem tasir. Tk bahge tesisinde topragi organik
maddece zenginlestirmek amaciyla dekara 3 - 5 ton ¢iftlik giibresi ve toprak analiz sonuglarina gore tavsiye edilen
miktarlarda kireg, fidan g¢ukurlar1 agilmadan Once biitiin arazi yiizeyine homojen olarak dagitilarak en az 20 cm
derinliginde capalanir. Ayrica temel giibreleme olarak dikimden once fidan ¢ukurlarina tavsiye edilen gesit ve
miktarlardaki fosforlu ve potasyumlu giibreler karigtirilarak verilir. Bu giibreleme ile bahgenin temel besin
elementleri ihtiyaci giderilerek topragin yapisi iyilestirilmis olur. Sonraki yillarda yapilan toprak analiz raporlarina
gore de asagida belirtilen besin elementleri teknigine uygun sekilde verilir.



2023/149 Sayili Resmi

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 15.05.2023

13

Verim ¢agindaki Giirgentepe Cakildak Findig1 bahgelerine verilebilecek giibreler ve uygulama yontemleri

Giibreler | Uygulama zamani Uygulama yontemi
Avot E‘I’zgek;‘;ﬁfﬂgﬁ;ﬂl‘g a—‘/?nssémflzr; Dal ulari altindaki 30 - 40 cm genisligindeki banda
eriIir yis ay serpilip 5 - 10 cm toprak derinligine karistirilir.
Fosfor 3 yilda bir defa kasim - subat aylari | Dal uglari altinda 16 - 32 adet 15 - 25 cm derinligindeki
arasindaki donemde verilir. cukurlara esit olarak konularak iizeri toprakla kapatilir.
. Dal uglar1 altinda 16 - 32 adet 15 - 25 cm derinligindeki
Potasyum ir;sin}(llli? cll)(liggfrﬁekj?irllir- subat aylar cukurlara esit olarak konularak iizeri toprakla kapatilir.
’ Fosforlu giibre ile birlikte verilebilir.
Kire 3 - 5 yilda bir defa ekim - kasim aylar1 | Dal uglar1 altindaki 40 - 50 cm’lik bant seklindeki halkaya
¢ arasindaki donemde verilir. muntazam serpilip 5 - 10 cm toprak derinligine ¢apalanur.
Ahir 3 - 4 yilda bir defa kasim - mart aylar1 | Ocak dal altlarindaki 50 cm’lik banda sagilip 5 - 10 cm
giibresi arasindaki donemde verilir. topraga karistirilir.
) _ | Yapraktan: Diisiik konsantrasyonlardaki soltisyonlarin (%
M.g, Fe, B.v.b yaprakian: nayis 0,1 - 1) yapraklarda kuru yer kalmayincaya kadar
temmuz aylar1 arasinda 15 - 20 giin ara Sekiirtiilmesi ile vapihr
Mikro | ile 2 - 3 defa verilir. P yapiir.
elementler Tobrakian: vapraklanmadan Snce bir Topraktan: Dal uglar1 altindaki 30 cm genislik 10 cm
de%:l verilif yap derinlikte bant halindeki halkaya muntazam olarak
dagitilarak toprakla kapatilir.

Cografi sinirin yagigli olmasi ve buna bagl olarak da yabanci ot ve dikenlerin bol ve hizli gelisme gostermesi
nedeniyle bahgede yabanci ot temizligi yapilmadan hasada baglanmaz. Giirgentepe Cakildak Findig1 geg
olgunlagmakta olup hasat olgunlugu asagidaki 6zelliklerin kontroliiyle anlasilir:

e Zuruflarin iyice sararip kizarmasi,

e Tanelerin zuruf igerisinde oynamaya baglamast,

e Sert meyve kabugunun 3 / 4 nispetinde kizarmasi ve findik i¢inin kirilgan sertlige ulagmasi,

e Saglam ve dolgun meyveleri tagiyan dallarin sallandigi zaman mevcut meyvelerin 3 / 4’iiniin daldan
dokiilmesi.

Giirgentepe Cakildak Findig1 hasat zamani eyliil ay itibariyle baslar. Bolgede daha ¢ok uygulanan hasat
sekli, daldan el ile toplamadir. Bu hasat seklinde dikkat edilecek olan en onemli hususlar; dallarin birbirine
siirtinmemesi, ¢otanaklarin dala birlestigi yerden tek tek koparilmasi ve gelecek yilin iiriinlinii olusturacak olan dal,
dalcik ve tomurcuklarin dokiilmemesi i¢in siyirma seklinde toplama yapilmamasi ve hasadi yapilan dalin dikkatlice
yerine birakilmasidir. Egimi az bahgelerde en iyi hasat yontemi silkme suretiyle yerden toplanmasi seklindedir.

Toplanan gotanaklar sepetler ile veya ¢uvallara doldurularak harman yerlerine taginir. Cografi sinirda harman
yerleri; genellikle diiz - hafif meyilli, ¢ayirlik ve sert toprak olan yerlerdir. Harman yerine getirilen ¢otanaklar y1gin
halinde bekletilmeden tirmik ile harman alanina 10 - 15 ¢cm kalinlikta bir tabaka halinde serilir. Giinesli havalarda
tahta kiirek veya tirmik ile her gilin karigtirilarak 3 - 5 giin kurutulur. Belli bir miktar kuruyan g¢otanaklar patoz
denilen ayiklama makinesine verilmek suretiyle findiklar zuruflarindan ayrilir. Ayiklanan findiklar toprak
harmanlarda bez kullanilarak, beton harmanlarda ise bez kullanmadan 2 - 4 cm kalinlikta serilir. Giinesli havalarda
her giin 2 - 3 defa tirmik ile karigtirarak kurumalari saglanir. Bu sekilde 3 - 4 giin kuruyan findiklar vantilatérden
gecirilmek suretiyle toz, toprak, zuruf pargalarindan ve boslarindan ayrilir. Bu sekilde temizlenen Giirgentepe
Cakildak Findig: tekrar harman yerine serilerek iclerinde bulunan tas, toprak gibi sert ve yabanci cisimler alinir.
Cuvallara doldurur ve agizlar dikilerek pazara gotiiriilmek iizere hazirlanir.
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Hasat edilip kurutulan kabuklu Giirgentepe Cakildak Findiginda en fazla % 12, i¢ findikta en fazla % 6 nem
olmalidir. Depo olarak kullanilacak olan yer serin, kuru ve havalanabilir nitelikte olmalidir. Uygun ortam ve nem
sartlarinda Giirgentepe Cakildak Findig1 1 yil 6zelligi bozulmadan ve kalitesi diigmeden muhafaza edilebilir. 1
yildan daha uzun bir siire muhafaza i¢in deponun, 2 - 4,5 °C sicaklikta ve % 55 - 60 nispi rutubette olmas1 gerekir.
Isiun yiikselmesi acillasmaya, nispi nem oraninin artmasi da kiiflenmeye yol acar.

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

Giirgentepe ilgesinde uzun bir gegmise sahip olan Giirgentepe Cakildak Findiginin, cografi smirin tarim
ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi1 bulunan Giirgentepe Cakildak Findiginin
biitiin {iretim asamalari, belirtilen cografi sinir igerisinde gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ordu Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda ve Ordu Universitesi Ziraat
Fakiiltesi, Giirgentepe Ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Giirgentepe Ziraat Odas1 ve Ordu Il Tarim ve Orman
Midiirliigiinden iriin hakkinda bilgi sahibi birer personelin katilimiyla 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan,
diizenli olarak yilda en az 2 defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.
Denetimlerin en az biri liretim ve piyasadaki tirinler, digeri ise bahgedeki findik yetistiriciligi bakimindan yapilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.
Bahge denetimleri:

- Girgentepe Cakildak Findiginin cografi sinirda yetistirilen Cakildak cesidi agaglardan elde edilerek
kurutulmasi,
- Agaglarn yetistirilmesi ve hasat agamalarinin uygunlugu.

Uretim ve piyasa denetimleri:

- Uriinlerin Tablo 2’de verilen 6zelliklere uygunlugu,
- Gilirgentepe Cakildak Findigi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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

Basvuru No : C2021/000512

Basvuru Tarihi 1 10.12.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Hir¢ikli Kofte

Uriin / Uriin Grubu . Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Yesilyurt Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Hirgikli Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Hircikli Kofte ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Hirgikli Kofte; yarma (doviilmis kirtk bugday), lahana gobegi, kuru sogan, siyah mercimek, biber
salcasi, domates salgasi, sivi yag, tuz, su ve cografi igaret olarak 1148 say1 ile tescilli Malatya Erik Eksisi kullanilarak
Malatya ilinde iiretilen yemektir. Lahana gobegi yerine kurutulmus patlican, kurutulmus biber veya kurutulmus
hiyar kullanilabilir.

Malatya Hirgikli Kofte, esas olarak lahana sarmasi yemeginden artakalan, lahananin ortasindaki sert kismin
degerlendirilmesi amaciyla ortaya ¢ikan bir yemek olup hirgikli ismini de lahana gdbeginin diizensiz bir sekilde
dogranmasindan alir.

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Malatya Hirgikli Kofte yemegi Malatya ilinin mutfak kiiltiiri
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Malatya Hirgikli Kofte iiretimi igin gereken bilesenlere ve iliretim asamalarma asagida yer
verilmektedir.

- 500 gyarma

- 300 g lahana gobegi (100 g kurutulmus patlican, 100 g kurutulmus biber veya 100 g kurutulmus hiyar da
kullanilabilir)

- 251su

- 200 g kuru sogan

- 180 ml s1v1 yag

- 100 g siyah mercimek

- 40 g biber salgasi

- 40 g domates salgast

- 50 g Malatya Erik Eksisi

- 25¢gtuz

Yarma, bir kapta 500 ml sicak su ve 12,5 g tuz ile karistirthip 10 dakika dinlenmeye birakilir. Suyunu gekip
yumusayan yarma, yapiskan kivamda bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hamur, 1,5 cm biiytikliigiinde
pargalara boliiniip avug iginde yuvarlanarak top haline getirilir. Hamurun avug igine yapismamasi ve kolayca
yuvarlanabilmesi i¢in bir kaba su konularak eller 1slatilir.

Ince dogranmis soganlar, bir tencerede s1v1 yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine biber ve domates
salgalar1 eklenerek salgalar eriyinceye kadar karigtirtlir. 2 1su 12,5 g tuz ve mercimek ilave edilerek 20 dakika
kaynatilir. Kofteler tencereye konup 10 dakika haglanir. Lahana gobegi diizensiz bir sekilde dogranarak kisik ateste
30 dakika pisirilir. Malatya Hirgikli Kofte; lahana gobegi bulunamadigi durumlarda yerine, yaz aylarinda 5 - 6 cm
boyunda ve 1 - 2 cm eninde dogranarak bir hafta siireyle kurutulan patlican, biber veya hiyar kullanilarak da
yapilabilir. Kurutulmus patlican, biber veya hiyar kullanilacagi zaman bu sebzeler yemege eklenmeden 6nce suda
20 dakika kadar haslanir. Eksi tat vermesi i¢cin Malatya Erik Eksisi ilave edilip ocaktan indirilir. Malatya Hirgikli
Koftenin servisi, sicak olarak yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Malatya Hirgikli Kofte yemegi Malatya ilinin mutfak kiiltiiri
icinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Hirgikli K6ftenin tiim {iretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Hirgikli Kofte ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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4. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1

Basvuru No : C2022/000354

Basvuru Tarihi 1 24.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Gazipasa Cekirdeksiz Nar1

Uriin / Uriin Grubu : Nar / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan

Basvuru Yapanin Adresi
Cografi Simir

Kullanim Bicimi

. Gazipasa Belediyesi

. Yeni Mah. Inénii Cad. Gazipasa Belediyesi No:5 Gazipasa ANTALYA
. Antalya ili Gazipasa ilgesi

. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve menge ad1 amblemi, iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ve menge adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1; Latince tiir adi Punica Granatum L. olan Gazipasa ilgesinde yetistirilen narlardan
dogal mutasyonlar yoluyla ortaya ¢ikan nardir. Bu sebeple iiretiminde, cografi sinirda yetisen narlardan alinan
¢ogaltim materyali kullanilir.

Gazipasa Cekirdeksiz Narinin ayirt edici 6zelliklerinin basinda ¢ekirdeginin ¢ok yumusak olmasi gelir. Bu
sebeple “cekirdeksiz nar” olarak bilinir ve genellikle sofralik nar olarak tiiketilir. Ayrica asitligi ¢ok diisiik
oldugundan tathidir. Taneleri iridir ve kolay tanelenme 6zelligi bulunur. Dis kabugu agik yesil- sar1 renkli ve ince
kabuklu, meyve i¢ rengi ise pembemsi agik kirmizidir.

Tablo-1: Gazipasa Cekirdeksiz Narinin kimyasal ve pomolojik 6zellikleri

Ozellik Deger

Titre edilebilir asitlik degeri % 0,216 (+0,028)
Suda ¢6ziinen kuru madde orani % 15,3 (£0,4)

C vitamini (mg/100 ml) 3,855 (+0,5)
Toplam fenolik Bilesen (GAE mg/100 ml) 82,90 (£9,4)
Toplam flavanoid (CE mg/100 ml) 12,71 (+0,98)

Toplam antioksidan (TE mg/100 ml)

218,3 (+15,9)

Meyve eni (mm)

94,98 (£5,23)

Meyve boyu (mm)

100,27 (£6,03)

Agirligi (g) 452,93 (£92,52)
100 dane agirligi (g) 56,58 (+4,83)
Kabuk kalinligi (mm) 4,25 (+0,36)
Randiman % 54,51 (£7,14)

Gazipasa ilgesinde diiz arazi ¢ok kisitli oldugundan diiz arazilere ilaveten daha ¢ok egimli, teras yapilmis
bahcelerde Gazipasa cekirdeksiz nar yetistiriciligi yapilir. Toprak kumlu, ¢akilli, gecirgen ve hafif kireclidir.
Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 100 metre rakim ile 1800 metre rakim arasinda yetistiriciligi yapilir. Ozellikle yaz ve
sonbahar aylarinda, hasada yakin zaman diliminde deniz seviyelerindeki sicaklik ile Gazipasa ¢ekirdeksiz narinin
yetistiriciliginin yapildigi 100 metre rakim ve tizerindeki bolgelerde sicaklik farki 5 °C’ye ¢ikar. Bu sicaklik
farklarinda Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 yukarida belirtilen 6zelliklerini gosterir.

Gazipasa Cekirdeksiz Narimin agac yapisi orta kuvvettedir. Ozellikle tek gdvdeli biiyiitiilen agaglarda govde
kalinlig1 25 cm kalinliga ulasabilir. Dip siirgiinii olusturma 6zelligi bulunur. Ana gévde sik sik obur dallar olusur.
Ozellikle yeni siirgiinlerde orta siklikta dikenlilik 6zelligi gosterir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 hasat zaman1 bakimindan gegici 6zellik gosterir. Cigek yapist erselik olup ¢igek
rengi kirmizidir. Bahge tesisinden itibaren bakim kosullarma goére 3. yildan itibaren meyve vermeye baglar.
Ekonomik verime yatma, 5-6. yillarda gergeklesir.
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Uretim Metodu:

Gazipasa Cekirdeksiz Narinin tiretiminde, cografi sinirda iiretilen narlarin ¢elikleri kullanilmakta olup {iretim
asamalarina agagida yer verilmektedir.

iklim Istekleri

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 yetistiriciligi Sicak ve uzun bir yaz periyodu ile 1lik ve yagisli kis aylarinda yapilir.
Soguklama ihtiyaci oldukca az ancak toplam sicaklik istegi olduk¢a fazladir. Kisin -10 °C’ye kadar diigiik
sicakliklara dayanabilir. ilkbaharda geg cicek actigindan ilkbahar ge¢ donlarindan zarar gérme olasilig azdir. Hasat
zamaninda Gazipasa ilgesinde sonbahar erken donlarinin olma ihtimali bulunmadigindan Gazipasa ¢ekirdeksiz nari
meyvelerinin sonbahar erken donlarindan zarar gérme ihtimali bulunmaz.

Toprak istekleri

Gazipasa Cekirdeksiz Narmin yetistirildigi yerlerde diiz arazi ¢ok az oldugundan genellikle egimli, teras
yapilmis arazilerde yetistiricilik yapilir. Topragi kumlu, ¢akilli, gecirgen, hafif kireglidir. Cok nadir de olsa killi ve
agr killi topraklarda da yetistiricilik yapilabilir.

Fidan Uretimi ve Temini

Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 fidani ¢elikle ¢cogaltildigindan nar agaglarindan 20-25 cm uzunlugundan gelikler
alinir ve bu celikler ocak - subat aylarinda fidanliklarda direk fidan {iretim parsellerine veya plastik torbalara
dikilerek koklendirilir. Fidanliklarda torbaya veya direk topraga dikilen ¢elikler ilkbahar ve yaz aylarinda koklenir,
vejetatif gelisme gosterir ve kis aylarinda yaprak dokiimii ile fidan agamasi tamamlanmis olacaktir. Elde edilen
fidanlar sokiilerek veya plastik torbadan ¢ikarilarak bahge tesisi yapilir. Plastik torbalara dikilen ¢elikler 2-3 ayda
koklenir ve mayis - haziran aylarinda torbada fidan boyuna ulasir. Plastik torbada yetistirilen fidanlarla istenildigi
takdirde mayis - haziran aylarinda bahge tesisi gergeklestirilebilir. Nar ¢elikleri genellikle uygun kosullarda % 95
oraninda koklenir.

Celikle yapilan fidan iretimlerinde elde edilen fidan ana bitkinin ayni1 &zellikleri gdsterir yani agilim
gostermez. Celikle yapilan fidan iiretimlerinin dogal sonucu olarak Gazipasa gekirdeksiz narina ait bahgeler herhangi
bir agilim gdstermeyen homojen fidanlarla kurulur ve bu sekilde yapilan bahge tesislerinde bir 6rnek Gazipasa
¢ekirdeksiz nari tiretimleri gergeklestirilmis olacaktir.

Bahce Kurulmasi ve Dikim

Gazipasa ¢ekirdeksiz nar1 bahgesi kurulacak arazi; diizeltilir ve bahgede farkli bitkiler varsa temizlenir, derin
stirim yapilir. Fidan dikilecek yerler isaretlenir, en az 30-40 cm genislik ve 40-50 cm derinlikte ¢ukurlar agilir.
Bahgenin dikime hazirlandif1 asamada, fidan dikimlerinden 6nce dekara 2-2,5 ton iyi yanmis hayvan giibresi
uygulanir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 bahgeleri; bahge tesis edilecek arazinin durumu, sulama ve giibreleme
sistemlerinin kullanilma durumu, yapilacak kiiltiirel islemler, arazi igerisinde tarim alet ve makinelerinin kullanilma
durumuna gore degisik dikim sikliklarinda tesis edilir. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 bahge tesislerinde dikim sikliklart
stra arast en diisiik 2.5 m, en yiiksek 5 m, sira iizeri en diisiik 2,5 m, en yiiksek 5 metre seklindedir. A¢ik koklii nar
fidam kullanildiginda dikimler ge¢ sonbahar, kis ve erken ilkbahar (yapraklar agilmadan) doneminde, torbali fidan
kullanildiginda ise ¢ok sicak yaz mevsimi haricindeki zaman dilimlerinde fidan dikimleri yapilabilir. Dikim
sirasinda kok budamasi yapilir ve dikimden sonra can suyu verilir. Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 bahgelerindeki agaglar
2-3 govdeli olarak taglandirilabilecegi gibi son yillarda tek gévdeli agaclarla bahgeler tesis edilir.

Toprak Igleme

Gazipasa Cekirdeksiz Nar bahgelerinde yabanci ot miicadelesi, topragin havalandirilmasi ve giibreleme igin
toprak isleme yapilabilir. Yetistiricilik yapilan bolgelerde araziler kisitli, dar ve ¢ok pargali oldugu icin toprak isleme
daha ¢ok agac diplerinin el aletleriyle ¢apalanmasi seklinde yapilir. Agaglarin aralari ise yiizlek isleme yapabilen
kiiciik isleme makineleri ile iglenir.
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Sekil ve Verim Budamasi

Gazipasa g¢ekirdeksiz nar1 bahgelerinde fidan dikiminden sonra ana govdeden ¢ikan 1, 2 veya 3 siirglin
birakilarak biiylimeleri saglanir. Agacta birakilan bu siirgiinler ileride agacin ana govdesini olusturacaktir. Gazipasa
¢ekirdeksiz nart yetistiriciliginde son yillarda tek govdeli terbiye sistemleri kullanilmaya baglanmistir. Birakilan
govdelerde 60-70 cm’den tepe kesimleri yapilir ve agaglarin bu yiiksekliklerden tag olusturmasi saglanir. Bu siiregte
¢ikan dip siirgiinleri ve obur siirgiinler siirekli temizlenir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nari iyi bakim ve sulama sartlarinda 3. yilda meyve vermeye baglar. Bunun igin 3.
yildan itibaren verim budamasi yapilir. Verim budamasinda dip siirgiinleri ve obur siirgiinler alinir. Agacin
olusturulan tag¢ yapisinin bozulmasi 6nlenir. Kurumus, birbiri iistiine gelen, giineslenmeyi engelleyen dallar ¢ikarilir.
Meyveler 2 yillik siirgiinler iizerinde olustugundan verim budamasinda agag tizerinde yeterli miktarda 2 yasli siirgiin
birakilir. Budama islemleri sonbaharda yaprak dokiimiinden sonra baslar ve ilkbaharda yapraklar ¢ikmadan 6nce
tamamlanir. Nar agaglarindan ¢ok fazla dip siirgiinii olustugundan yaz aylarinda dip siirgiinleri ve obur siirgiin
alimlar1 yapilabilir. Yaz aylarinda dip siirgiinler fazla biiyiimeden alinirsa kis aylarinda budama islemleri kolaylasir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 yaklasik 30 yil kadar ekonomik verim verir. Yaslanan, bir kismt kuruyan ana
dallar kesilerek dipten yeni siirgiin olusturularak nar agaclarinin yenilenmesi saglanabilir. Bu iglem, ana dallarda
sira ile yapilip genglestirme budamasi zamana yayilarak da gerceklestirilebilir.

Sulama

Gazipasa Cekirdeksiz Narinda ilkbahar baglangicinda odun géziiniin siirmesinden meyve olumuna kadar olan
stiregte yeterli toprak nemi saglanmalidir. Bunun i¢in sulama suyunun en uygun yontemle verilmesi gerekir. Sulama
imkanlarinin ¢ok oldugu yerlerde az da olsa salma sulama yapilabilirken giiniimiizde bahgelerin tamamina yakininda
damlama sulama yapilir. Hasattan 10-15 giin 6nce sulamaya son verilir. Ge¢ sulamalarda meyve c¢atlamalar1 ¢ok
olur. Gazipasa ¢ekirdeksiz narinin yetistirildigi yerlerde narin hasadina yakin zamanda yagmurlarin yagmasi ile
birlikte hava sicakliklari diiser, 6zellikle gece giindiiz sicaklik farkinin agilmasiyla basta meyve kabugunda bulunan
klorofilin parcalanmasi hizlanarak meyve kabuk rengi yesilden sariya dogru doner. Ayrica gece giindiiz sicaklik
farkinin acilmasi antosiyanin sentezinde dnemli rol oynayan fenil propanoid enzim aktivitesini saglar ve boylelikle
nar meyvelerinin i¢leri pembe rengine doner.

Giibreleme

Toprak analizi yaptirilarak giibre ihtiyaci belirlenerek iyi yanmis hayvan giibresi kullanilir. Bitki besleme
sorunlar1 goriildiigiinde, agustos ay1 sonlarinda alinan yapraklara yaprak analizi yaptirilabilir.

Kimyevi giibreleme toprak analiz sonucuna gore yapilmakla birlikte genel bir uygulama olarak 10 yasindaki
bir bahcede aga¢ basina 300-500 g saf azot, 200 g fosfor ve 200 g potasyum verilir. Fosfor ve potasyumlu giibreler
kasim aralik aylarinda, azotlu giibrenin yarist subat, yarist mayis - haziran aylarinda verilmektedir. Azotlu giibre
olarak amonyum siilfat ve tire formunda, potasyumlu giibreler potasyum siilfat, fosforlu giibreler triple siiper fosfat
(TSP) formunda verilebilir. Ozellikle TSP ve potasyum siilfat formundaki giibre mutlaka topraga karistirilmalidur.
Azotlu giibreler de topraga karistirilir veya gilibrelemeden sonra sulama yapilir. TSP ve potasyum siilfat yerine ayni
saf igerikleri saglayacak sekilde kompoze giibreler de kullanilabilir.

Giliniimiizde sulama ve giibreleme damlama seklinde birlikte yapildigindan, 6zellikle vegetatif gelisme
doneminde suda eriyebilen damlama sulama giibreleri daha fazla parcaya bollinerek damlama sulama sistemi ile
verilebilir.

Hastalik ve Zararlilarla Miicadele

Gazipasa Cekirdeksiz Nar bahgelerinde kahverengi leke hastaligi, meyve ¢iirtikliikleri, gévde zamklanma
hastaliklari, harnup giivesi, akdeniz meyve sinegi, yaprak biti, turunggil unlu biti, nar beyazsinegi, agac sar1 kurdu,
eksilik bocekleri zararlilar1 goriilebilir. Bu hastalik ve zararlilarla yiirtirliikte bulunan teknik ve kiiltiirel miicadele,
ruhsatl zirai miicadele ilaglar1 kimyasal miicadele yontemleri kullanilir.

Gazipasa ¢ekirdeksiz narinda meyve catlamalari, giines yaniklig1 gibi fizyolojik zararlanmalarda goriilebilir.
Bunlarin meydana gelmemesi i¢in budamada siirgiin meyve oraninin yeterli olmasina, sulamanin zamaninda ve
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yeterli yapilmasina, asir1 sulama yapilmamasma dikkat edilir. Ayrica gilines yanikligi icin kaolin kullanimu,
golgeleme yapilmasi, meyvelerin kagit torbalara alinmasi gibi dnlemler alinir.

Hasat, Ambalajlama, Depolama

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 meyve ucundaki kalikslerin agilarak meyve kabuk renginin acik yesilden sarrya
dogru donmeye basladigi ekim ayinin 2. yarisinda hasat baglar. Gazipasa Cekirdeksiz Narinda ¢igeklenme peyder
pey oldugu i¢in agac lizerindeki meyvelerin olgunlasmasi da zamana yayilir. Bunun i¢in genellikle 2 veya 3 defa
hasat islemi yapilir. Oncelikle kaliksleri tam agilmis iri meyveler hasat edilir, hasat islemi 10 giin ara ile 2 veya 3
defa da tamamlanir. Hasat islemi genellikle meyve makasi ile yapilir ve oldukca hassas davranilir. Hasat, tasima ve
muhafaza, tiiketiciye sunma asamalarinda kalikslerin kiritlmamast i¢in 6zen gosterilir.

Hasat edilen narlar elle boylanir, genellikle tek sira olacak ve kaliks uglari {istte ve ayn1 yone bakacak sekilde
ambalajlanir. Gazipasa Cekirdeksiz Narinin kabugu ince ve meyve rengi agik yesil - acik sar1 oldugundan ¢abuk
yaralanarak depolama ve raf dmriinii azalir.

Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 6 °C sicaklikta ve % 85-90 nispi nemde veya 0 °C sicaklikta ve % 85-90 nispi
nemde modifiye atmosfer torbalara konularak muhafaza edilir. Uriiniin muhafazasinda kullamlan depolar ruhsatl
fungusitlerle ilaglanir.

Denetleme:

Denetimler; Gazipasa Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Gazipasa Belediyesi, Gazipasa ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigii ile Gazipasa Ziraat Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan toplam 3 kisilik
denetim merecii tarafindan, yilda bir kez diizenli olarak ayrica sikayet olmasi ve gerek goriilen durumlarda her zaman
yapilir.

Denetim mercii; 6zellikle bahg¢e kurulmasi, hastalik ve zararlilarla miicadele, hasat, depolama ve muhafaza
kosullar1 olmak tizere {iretim metoduna uygunlugu; {iriiniin kimyasal ve pomolojik 6zelliklerinin uygunlugunu ve
Gazipasa Cekirdeksiz Nar1 ibaresi ile menge ad1 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 yiirtitiir.
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5. Osmaniye Bayram Kombesi

Basvuru No : C2022/000385

Basvuru Tarihi 1 10.11.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Osmaniye Bayram Kombesi

Uriin / Uriin Grubu : Kémbe / Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg Isareti

Basvuru Yapan : Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odas1

Basvuru Yapanin Adresi : Raufbey Mahallesi 9546 Sokak No: 70 Merkez OSMANIYE

Vekil : Yusuf Ersoy (Destek Patent A.S.)

Cografi Simir : Osmanivye ili

Kullanim Bi¢imi : Osmaniye Bayram Kémbesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, drtiniin

kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Osmaniye Bayram Kombesi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaniye Bayram Kombesi; bugday unu, yogurt, siit, beyaz seker, kabartma tozu, sivi yag, tereyagi, maya,
¢orek otu ve baharat karigimi kullamlarak Osmaniye ilinde iiretilen kurabiyedir. Uzerine suyla 1slatilmis susam
dokiiliip firinda pisirilir.

Osmaniye Bayram Kémbesinin liretiminde kullanilan baharat karigimu; targin, damla sakizi, mahlep, zencefil,
karanfil, muskat ve yenibahardan olusur.

Osmaniye Bayram Kdmbesi basik yuvarlak seklinde, yaklagik 1-2 cm yiikseklikte, 8-10 cm ¢apinda ve 8-10
gram agirligindadir.

Osmaniye Bayram Kombesi pistigi tepsiye dizilmis halde, kapakli cam ya da porselen servis tabaklarinda ya
da gida ile temasa uygun bez torbalarda satisa sunulur. Gida ile temasa uygun bez torbalarda 2-3 ay muhafaza edilir.

Kombe adi; kurabiyenin gegmiste ates veya kiil icerisinde pisirilmesi nedeniyle kullanilan “gémme”,
“gombe” ya da “kozleme” kelimelerinden gelir.

Osmaniye Bayram Kombesinin ge¢misi, 1900’1 yillara dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle ramazan bayramlarinda ikram edilir. Bu sebeplerle cografi smir
ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

5 kilogram Osmaniye Bayram Kdmbesi liretmek icin gerekli bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

5 kg bugday unu

400 ml yogurt

1 1siit

3 kg beyaz seker

5 adet kabartma tozu

200 ml s1v1 yag

1,5 kg tereyagi

10 g kuru maya ya da 42 g yas maya
6 g doviilmiis ¢orek otu

120 g susam

Kombe baharat karisimi bilesenleri:1 kg kdmbe igin 10 g baharat karisimi kullanilir.

2 g tarcin
1 g damla sakiz1
2 g mahlep
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1,5 g zencefil
1,5 g karanfil
1 g muskat

1 g yenibahar

Biiyiik bir kabin i¢ine elenmis un, kombe baharat karigimi, doviilmiis ¢orek otu ve kabartma tozu koyulup
karigtirtlir.

Bir tencerede 3-4 dakika 1sitarak ilitilan siite seker ile tereyagi ilave edilip karigtirilir karigim, unun bulundugu
kabin i¢ine bosaltilir.

Bagka bir kapta az miktardaki ilik suda ile eritilen maya, yogurt ve sivi yag, unlu karigiminin iizerine ilave
edilir. Orta sertlikte bir hamur elde edilinceye kadar yogrulup hamurun {izeri kalin bezle sikica kapatilarak
mayalanmast i¢in 4-5 saat dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan yumurta bityiikliigiinde bezeler alinip el ya da kalip ile istenen sekil verilip tepsiye dizilir.
Uzerine suyla 1slatilmis susam dékiildiikten sonra, dnceden 1sitilmis 170-180 °C sicakliktaki firinda 20-25 dakika
pisirilir.

Osmaniye Bayram Kombesi pistigi tepsiye dizilmis halde, kapakli cam ya da porselen servis tabaklarinda ya
da gida ile temasa uygun bez torbalarda satiga sunulur. Gida ile temasa uygun bez torbalarda 2-3 ay muhafaza edilir.

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

Osmaniye Bayram Kombesinin ge¢misi eskiye dayanir. Osmaniye ilinin mutfak kiiltiiriinde ve
geleneklerinde onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simir ile in bagi bulunan Osmaniye Bayram
Kombesinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaniye Ticaret ve Sanayi odasinin koordinatorliigiinde, Osmaniye Ticaret ve Sanayi Odast,
Osmaniye il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Osmaniye Gida Maddeleri Esnaf Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 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;

e Osmaniye Bayram K&mbesi tiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunluk
e Osmaniye Bayram Kombesi ibaresinin ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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6. Iskilip Sirke Salatas
Basvuru No : C2022/000435
Basvuru Tarihi 1 02.12.2022
Cografi Isaretin Ad1 : Iskilip Sirke Salatasi
Uriin / Uriin Grubu : Cacik / Yemekler ve gorbalar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti
Basvuru Yapan : Iskilip Belediyesi
Basvuru Yapanin Adresi : Eski Bugday Pazar1 Sk, 19400 iskilip CORUM
Cografi Simir : Corum ili Iskilip ilgesi
Kullanim Bi¢imi : Iskilip Sirke Salatasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, iskilip
Sirke Salatasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

1skilip Sirke Salatasi; yogurt, su, taze ve ¢ekirdeksiz salatalik, sarimsak, {iziim sirkesi, seker ve tuz
kullanilarak Corum ili Iskilip ilgesinde {iretilen bir iiriindiir. Sulu bir kivama sahiptir. Sarimsak, ezilip gida ile temasa
uygun tiilbent igine konulduktan sonra karigim iginde bekletilerek aromasinin karigima gegmesi saglanir ancak
sarimsak parcalari {irlinlin i¢ginde bulunmaz. Salatalik su i¢inde yumusatildiktan sonra kullanilir.

Iskilip Sirke Salatasi, Iskilip ilgesinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere ve uzun bir gecmise sahiptir.
Iskilip’te &zel giinler i¢in hazirlanan sofralarda, Cografi isaret olarak 130 sayu ile tescilli Iskilip Dolmasinin yaninda
ikram edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Iskilip Sirke Salatasi icin bilesenler (4 porsiyon):

e 260 g yogurt

e 250 ml tiziim sirkesi
e 500 mlsu

e 25 gsalatalik

e 15 g sarimsak

e 20 g beyaz seker

e 5¢gtuz

1skilip Sirke Salatasinin hazirlanmasi:

Yogurt ve su bir kapta karistirilarak sulu kivamlt ayran haline getirilir. Sirke eklenir. Ezilmis sarimsaklar,
gida ile temasa uygun tiilbent igine konularak sirkeli ayran karigimi i¢inde bekletilir. Bu sekilde sarimsak aromasi
karisima gegerken iiriin i¢inde sarimsak pargalarinin olmamasi saglanir. Tuz ve seker karigima ilave edilir.

Kiip seklinde dogranmus salataliklar, su dolu bir kapta yaklasik 4-6 dk bekletilerek yumusatildiktan sonra
Karisima eklenir. Iskilip Sirke Salatasinin servisi, kaselere konularak yapilir.

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

Iskilip Sirke Salatasi, Iskilip ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere ve uzun bir gegmise sahiptir.
Iskilip’te 6zel giinler igin hazirlanan sofralarda, cografi isaret olarak 130 sayi ile tescilli Iskilip Dolmasinin yaninda
ikram edilir. Bu sebeplerle cografi smnir ile iin bagi bulunan Iskilip Sirke Salatasi tiim iiretim agamalari, belirtilen
cografi siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; iskilip Belediyesinin koordinatérliigiinde, Iskilip Belediyesi, Iskilip ilce Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Iskilip Tamirci Ekmekgi Kahveci vb. Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan konuda uzman birer kisinin
katilimi ile olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.
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Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen hallerde ise her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Iskilip Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Iskilip Sirke Salatas: ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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7. Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi

Basvuru No : C2023/000034

Basvuru Tarihi : 26.01.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Kemaliye Belediyesi

Bagvuru Yapanin Adresi : Dértyolagzi Mah. Cumhuriyet Cad. 78 C Kemaliye / ERZINCAN

Vekil : Tolga Caylak (D1s Patent Marka Tescil ve Danigsmanlik Hiz. Ltd. Sti.)
Cografi Simir . Erzincan ili Kemaliye il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi ibaresi ve

mahreg: isareti amblemi, iiriiniin ambalaji {izerinde yer alir. Uriiniin
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Kemaliye Gazenne Dokumasi /
Egin Gazenne Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi; % 100 pamuk ipligiyle mekikli dokuma
tezgahlarda dokunan ve “gazenne” adi verilen renkli dikey ¢izgi desenleri kullanilarak Erzincan ili Kemaliye
ilgesinde tretilen dokuma kumastir. Kina elbisesi, kiyafet, pestamal, yastik, carsaf, masa ortiisii ve sal yapiminda
kullanilir.

Kemaliye il¢esinin eski adi Egin oldugu icin, Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi
isimlerinin her ikisi de iiriinii tanimlamak i¢in kullanilir. Pestamal olarak kullanilan dokumalarin 6lgiileri yaklasik
90 cm x 190 cm iken digerlerinin ise 90 cm x 4 m’dir. 20/2 numarali hazir bobinlere sarilmis % 100 pamuk ipligi
pestamal tiretiminde kullanilirken 40/1 ve 40/2 numarali iplikler ise diger {irlinlerin iiretiminde kullanilir. Genelde
bordo ve lacivert renkli olmakla beraber kullanim yerine gére mor, sar1, kirmizi, yesil gibi renkli iplikler ile dikey
¢izgi desenleri olusturulur.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Kemaliye Gazenne Dokumast / Egin Gazenne Dokumasi
Kemaliye (Egin) ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Uretiminde olusturulan gazenne,
yani ¢izgili desen cografi sinira 6zgiidiir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Kemaliye Gazenne Dokumasinin / Egin Gazenne Dokumasinin iiretim agamalarina agsagida yer verilmektedir.

Bobinlere sarili halde alinan % 100 pamuk iplik, mekikli dokuma tezgadhinin iplik takilan ve ipliklerin esit
gerginlikte, birbirine paralel ve diizgiin bir sekilde durmasini saglayan caglik kisma yerlestirilir. Cozgii iplikleri
istenilen renklere gére siralanmasinin ardindan kumpas taragindan gegirilip leventlere sarilir.

Cozgiilerin sarildig1 leventler dokuma tezgahina getirilerek iplerin gergin durmasini saglayan taharlama
islemine baslanir. Bu asamada ipler, dnce giicli denilen tellerden daha sonra tek tek olacak sekilde taraktan gegirilir.
Tarak dokumanin eninin genis veya dar olmasinda kullanilir. Taharlama yapildiktan sonra dokuma asamasina
gecilir. Masura sarma makinesi ile sarilan masuralar, mekiklerin icine takilir. Tezgahin el¢ek ve ayakgak kisimlari,
mekigi hareket ettirir. Mekigin hareket etmesiyle ¢ozgii ipleriyle taraga takili olan ipler bir alta bir iiste hareket eder
ve bu iplerin arasindan mekik gegmesi saglanir. Cozgii ipleri dokumanin boyuna olan iplikler iken atki ipleri ise
dokumanin enine olan ipliklerdir. Atilan son atki ipliginin tarak araciligiyla gazenne olusum ¢izgisine tasinmasini
ifade eden tefeleme islemi ile giicii ve dokuma arasinda mekik salinim hareketi yapilarak atki iplikleri tel ile sikigtirir.
Gazenne ¢izgisinin elde edilmesiyle Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi iiretimi tamamlanmis
olur.

Kemaliye Gazenne Dokumas1 / Egin Gazenne Dokumasinda ¢ift ve tek ¢ozgiiler kullanilir. Cozgii ipleri
taraktan tek gecirilirse tek ¢cozgii ¢ift gegirilirse de ¢ift ¢ozgii elde edilir. Tek ¢ozgii ile yaklasik 90 cm x 190 cm,
¢ift cozgii ile ise 90 cm x 400 cm dokuma elde edilir.
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Resim 3. Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi

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

Cografi simirda koklii bir gegmise sahip olan Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi,
Kemaliye ilgesinin kiiltliriinde ve ekonomisinde énemli bir yere sahiptir. Dokumada bulunan ¢izgili desen, cografi
siira 0zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Kemaliye Gazenne Dokumasinin / Egin
Gazenne Dokumasinin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kemaliye Belediyesinin koordinasyonunda; Erzincan Binali Yildirim Universitesi Kemaliye
Haci Ali Akin Meslek Yiiksekokulu El Sanatlar1 Boliimii, Kemaliye Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Kemaliye
Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

Ozellikle ¢izgili desen (gazenne) olusturma asamasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

Uriin &zelliklerinin uygunlugu.

Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin
kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Osmaneli Lefke Tas1

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 03.02.2020 tarihinden
itibaren korunmak iizere 28.04.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1348

Tescil Tarihi 1 28.04.2023

Basvuru No : C2020/036

Basvuru Tarihi : 03.02.2020

Cografi Isaretin Ad : Osmaneli Lefke Tas1

Uriin / Uriin Grubu : Dogal tas / Diger

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Osmaneli Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Camikebir, Istasyon Cd No: 1, 11500 Osmaneli / BILECIK
Cografi Simir . Bilecik ili Osmaneli ilgesi, 40.343943-30.037638,

40.343828-30.040341, 40.341390-30.037230 ve 40.341415-30.042122
koordinatlarinda bulunan dogal tas maden sahasi

Kullanim Bi¢imi : Osmaneli Lefke Tasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {iriiniin kendisi
veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Osmaneli Lefke Tagi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmaneli Lefke Tasi; Osmaneli ilgesindeki tek bir tas ocagindan agik maden usulii ile ¢ikarilan, ocaktan
¢ikarildiginda sarimsi renkte olan ancak hava ile temas ettikge yesilimsi renk alan masif 6zellikteki dogal tastir. Yap1
tas1 olarak kullanilir ve {izerine siisleme yapilabilir. Dig yiizeyine siva gibi kaplama malzemesi uygulanmaz ve bu
sebeple oksitlenerek renk degisimine ugrar.

i
Sy L

Resim 1: islenmemis Osmaneli Lefke Tas1
Osmaneli Lefke Taginin bazi 6zelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 1: Osmaneli Lefke Tasiin Ozellikleri

Ozellik Deger

Gergek yogunluk 2680-2690 kg/m?
Goriinilir yogunluk 2320-2450 kg/m3
Acik gozeneklilik %3,3-7,70
Toplam g6zeneklilik %8,70-13,70
Atmosfer basincinda agirlikga su emme %1,91-3,31

Tek eksenli basing dayanimi 90,0-95,0 Mpa
Egilme dayanimi 11,0-12,0 Mpa
Don sonrasi egilme dayanimi 13,5-14,0 Mpa
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Asinma direnci 18,0-19,0 Mm

Shoro Sertligi 50-51

Yogunluk 2,66-2,69 g/cm?®
Numune hacmi 23,73-23,95 g/cm

Sinifi Avrenit grubu Dott (1964)
Schmidt ¢ekici ortalama degeri 36 (arazide)

Osmaneli Lefke Tasinin gecmisi eskiye dayanir. Haydarpagsa Gari, Bebek Camii, Bostanci Camii ve Eskigehir
Hiikiimet Konagi gibi bir¢ok tarihi yapinin ingalarinda kullanilmistir. Osmaneli ilgesinin ekonomisinde énemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Osmaneli Lefke Tasi, Osmaneli ilgesinde 40.343943-30.037638, 40.343828-30.040341, 40.341390-
30.037230 ve 40.341415-30.042122 koordinatlarinda bulunan tek bir ocaktan, agik ocak sistemi uygulanarak
cikarilir. Ocak yiizeyinde tasfiye islemi yapildiktan sonra kesme makineleri ile 250-300 kg agirligindaki bloklar
halinde kesilerek isleme alanina taginir. Kullanim amacina gére, 30 cm’den 1 m’ye kadar kare veya dikdortgen
ebatlarda tas kesme testereleri ile kesilir.

Osmaneli Lefke Tas1 ocaktan ilk ¢ikarildiginda yumusak olup islendiginde ve kullanildigi yapida zamanla
sertlesir. Ocak iglemlerinde basit delici makineler ile kolaylikla ¢ikarilabilir.

Osmaneli Letke Tasmin Yapilarda Kullanilmasi: Uygulama yapilacak yilizey diiz, piirlizsiiz ve temiz
olmalidir. Genellikle 25 kg agirliginda kayma 6zelligi azaltilmis toz ¢imento esasli, ylizey uygulamalarinda akma
yapmayan, suya, isiya ve dona dayanikli, kalin yatak yapistirma harci ve 6-7 litre su, diisiik devirli karistirici ile
karigtirilip 5-10 dakika dinlendirilir. 1-2 dakika daha karigtirildiktan sonra malanin diiz kismi ile yiizeye yayilip
malanin disli kismi ile taraklanir. Projeye uygun ebatlarda hazirlanmis Osmaneli Letke Tasinin yapistirilacak
yiizeyine de ayni harg siiriiliir ve uygulama alanina yapistirilir. Yapistirtlan Osmaneli Lefke Tasina lastik bir ¢ekig
ile kuvvet uygulanarak kurumasi beklenir.

Osmaneli Lefke Taginin dis ylizeyine siva gibi kaplama malzemesi uygulanmaz. Yiizey zamanla oksitlenerek
yesilimsi bir renk tonuna doniisiir ve sert bir yap1 kazanir.

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

Osmaneli Lefke Tasmin gegmisi eskiye dayanir. Osmaneli ilgesinin ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Osmaneli Lefke Tasinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Osmaneli Belediyesinin koordinatorliigiinde, Osmaneli Kaymakamligi, Osmaneli ilge Milli
Egitim Miidiirliigii ve Osmaneli Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim merecii tarafindan:

e Dogal tasin, Osmaneli ilgesindeki ocaktan ¢ikarilmasi

o Uretim metoduna uygunluk

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu

e Osmaneli Lefke Tas1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

denetlenir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas1 gerekli tedbirler, denetlenen kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 19.06.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

itibaren korunmak {izere 01.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1349

: 01.05.2023

: C2021/000248

: 19.06.2021

. Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi
: Kurabiye / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar

: Mabhreg isareti

Tescil Ettiren
Tescil Ettirenin Adresi

: Afyonkarahisar Belediyesi

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

: Afyonkarahisar ili

: Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi
ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Cografi Simir
Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi; kuyruk yagi, don yagi, tereyagi,
aycicek yagi, 6zel amagl bugday unu, toz beyaz seker, karbonat ve kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistigi1 kullanilarak
iiretilen kurabiyedir. Cap1 yaklasik 10 cm olan, ortasi hafif kabarik yarim kiire bicimindedir. Kurabiyenin iizerinde,
uzunlamasina ikiye bdliinmiis kabuksuz fistik ile yapilan ¢igek seklinde siisleme bulunur.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, iceriginde farkli ¢esitlerde yag
bulunmasi nedeniyle gevrek yapidadir. Sicak ya da soguk olarak tiiketilebilir. Oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
ise bir hafta muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin ge¢misi eskiye dayanir.
Afyonkarahisar mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yere sahiptir. Afyonkarahisar’da nisan, kina gecesi, diigiin gibi 6zel
giinler igin hazirlanan sofralarda yer alir. Uretiminde kuyruk yagi, don yagi, tereyagi ve aygigek yagmin birlikte
kullanilmasi, cografi sinira 6zgii niteliktedir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Afyonkarahisar Nigsan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin tiretiminde kullanilan kuyruk yagi
ve don yag1 cografi sinirdan temin edilir.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi Bilesenleri (4 kisilik):

e 500 g 6zel amagh bugday unu

e 100 g kuyruk yag1

e 25 gdonyag

o 25 gtereyagi

e 250 ml ay¢igek yag1

e 200 gtoz beyaz seker

e 6 g karbonat

o 60 g kabuklar1 soyulmus ¢ig yer fistig1

Hazirlanmasi:

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin iiretimi; hamur harcinin yapilmasi,
sekillendirilmesi, pisirilmesi ve iiriiniin servisinin yapilmasi asamalarindan olusur.
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Kuyruk yagi, don yagi, tereyagi, aycicegi yagl ve toz beyaz seker, bir kapta beyaz bir renk alincaya kadar
cirpilarak karistirilir. Uzerine karbonat ve un ilave edilip yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar karistirma
islemine devam edilir. Hamurun, i¢ine konan yaglar1 iyice 6ziimsemesine dikkat edilmelidir.

Hamurdan yaklasik 125 g’lik pargalar alinip elde yuvarlanarak yaklasik 10 cm ¢apinda, ortasi hafif kabarik
yarim kiire sekli verilir. Sekillendirme sirasinda hamurun dagilmamasina 6zen gosterilmeli, dagiliyorsa un ilavesi
yapilmalidir. Sekil verilen kurabiyeler tepsiye dizilip iizerlerine, uzunlamasina ikiye boliinmiis kabuksuz fistik
kullanilarak cicek seklinde siisleme yapilir. Onceden 200°C’ye 1sitilan firinda 45 dk pisirilir. Afyonkarahisar Nisan
Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur.

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi, oda sicakliginda 2 giin, buzdolabinda
ise bir hafta muhafaza edilebilir.

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

Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin geg¢misi eskiye dayanir.
Afyonkarahisar ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Uretiminde kuyruk yag1, don yagi, tereyagi ve
aycicek yaginin birlikte kullanilmasi, cografi sinira 6zgii nitelikte olup kuyruk yagi ve don yagt cografi sinirdan
temin edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar
Gelin Kurabiyesinin tiim tiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Afyonkarahisar Belediyesinin koordinatorliigiinde, Afyonkarahisar Belediyesi, Afyonkarahisar
Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Afyonkarahisar Ticaret ve Sanayi Odasi, Afyon Kocatepe Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii ile Afyonkarahisar Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer kisinin katilimiyla olusan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Afyonkarahisar Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesinin / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesinin seklinin ve siislemesinin
uygunlugu.

e Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Gelin Kurabiyesi ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 12.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 03.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1350

Tescil Tarihi : 03.05.2023

Basvuru No : C2022/000293

Basvuru Tarihi 1 12.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi

Uriin / Uriin Grubu : Kabak cekirdegi / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Kazimkarabekir flge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi . Subag1 Mah. Kazimkarabekir KARAMAN

Cografi Simir : Karaman ili Kazimkarabekir ilgesi

Kullanim Bicimi : Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi ibaresi ve mahre¢ isaret amblemi,

{iriiniin veya ambalajimn iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin
iizerinde kullanilmadiginda, Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; Latince tiir ismi Cucurbita pepo L. olan gerezlik kabaklardan uzun
yillardir Karaman ili Kazimkarabekir il¢esinde iiretimi yapilan ve g¢erezlik olarak tiiketime sunulan bir kabak
cekirdegidir.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; yetistiriciliginde iireticiler bir dnceki hasat sezonu déneminden elde edilen
mahsullerden bir yil (bir sonraki ekim dénemi) sonrasi i¢in yeteri kadar tohumlugu ayirarak ekim vakti gelinceye
kadar serin ve kuru muhafaza kosullarinda saklayarak muhafaza ederler. Ekim zamaninda dekar basina ortalama 1
kg tohumluk kabak ¢ekirdegi kullanilir.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi bitkisinin kuru tarim yapilarak yetistirilmesi nedeniyle miinavebe
uygulamalarinda 6nemli bir tarim tirtiniidiir. Boylelikle ayni tarladan iki yilda bir iiriin alinabilirken ¢erezlik kabak
yetistirilmesi ile her yil {irlin alinmasma olanak saglanir. Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi hasat sonrasinda
kabaklardan ayiklanarak elde edilir ve giines 1s1§inda kurutulur. Bu kabak ¢ekirdekleri serin ve kuru muhafaza
kosullarinda 2 yila kadar saklanabilme 6zelligine sahiptir.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi bitkisinde yogun olarak dallanmalar goriiliir. Kuru tarima daha elverisli ve
stirtinficii yapidadir. Kuru tarim ve uygun iklim kosullarinda bitkide vejetasyon siiresi genellikle 120-150 giindiir.
Hasat olgunluguna gelen ¢erezlik kabaklar kahverengi-sari renk ve tonlarinda renklere sahiptir. Bu kabaklardan elde
edilen kabak ¢ekirdekleri ise krem rengi ve tonlarinda renge sahip olup ince ve sert kabukludur. Bu kabak
¢ekirdekleri kolay citlatma 6zelligine sahiptirler.

Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin kurutulmasinda; il¢enin sicak ve karasal iklim 6zellikleri ile kullanilan
kuru tarim iiretim metodu Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginde {irlin verimini artirir.

Kazimkarabekir il¢esinin; gece ve giindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi, humuslu ve gevsek toprak yapisi,
iriiniin istenilen hasat olgunluguna ulagsmasinda ideal giineslenme olanaklar ve sicak iklim 6zellikleri ile kullanilan
iretim metodu, Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin iiriin 6zelliklerini belirler (Tablo-1). Cografi sinirda 6zellikle
gece ve gilindiiz sicaklik farkinin yiiksek olmasi kabak ¢ekirdegin daha iyi kurutulmasina ve ¢itlatma kolayligina
yardimect olur.

Tablo-1. Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi Baz1 Ozellikleri

Ozellikler Degerler
Rutubet (en ¢ok) %9
Yag (en az) % 32
Protein (en az) % 30

Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin; iiretildigi cografi sinir ile {in bag1 bulunur.
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Uretim Metodu:

Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari

Tarla Tesisi: Cografi sinirlarda gerezlik kabaklarin tiretimi agikta yetistiricilik seklinde gergeklestirilir. Kabak
¢ekirdegi ekimi daha ¢ok kuru tarima uygun sekilde yapilir. Cerezlik kabak yetistiriciligi yapilacak arazinin
sonbahar aylarinda &zellikle kis yagislarindan daha fazla istifade edilebilmesi agisindan derin siiriilmesi istenir.
Ilkbaharda ikinci siiriim ile birlikte topraga yanms ciftlik/ahir giibresi verilerek karistirilir. Bu islem; topragin su
tutma kapasitesini artirmasi ve havalanmasini saglamasinin yan sira toprak sicakligimin daha hizli artmasina
yardimeci olacagi icin bitkilerin topraktan daha erken ¢ikmasina yardimci olur.

Iklim istegi: Cerezlik kabak bitkisi i¢in en iyi gelisim sicaklik araligi 20-27°C’dir. Yetistirme periyodu
boyunca sicaklik dalgalanmasi ve iklim degisiklikleri gelisimi yavaslatir. Vejetasyon siiresi genellikle 120-150
giindiir. Kabak giin 15181 seven bir bitki olmasina ragmen asiri nem ve sulama bitkide fungal hastaliklara neden
olabilir. Bu nedenle yetistiricilik alaninin iyi secilmesi gerekir.

Toprak istegi: Bitkide iyi bir gelisme ve yiiksek verim igin; yeterince derin, gegirgen, gevsek, su tutma
kabiliyeti iyi, humuslu ve mineral maddelerce zengin tinli topraklardan en iyi netice alinir. En ideal toprak pH aralig1
6-7°dir. Ayrica Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi yetistiriciligi; cografi sinirin kirag topraklarinda yapilabilmekle
beraber ilgede ekim nobetine girerek nadas alanlarinin azaltilmasina yardimci olur.

Giibreleme: Cerezlik kabak yetistiriciliginde arazilere/tarlalara sonbaharda yanmis ahiwr/giftlik gilibresi
uygulanir. Giibre se¢iminde ve miktarinin belirlenmesinde toprak analizi sonuglar1 dikkate alinarak toprak yapisina
uygun giibreleme yapilmasi tavsiye edilir. Giibrelerin uygun tarim alet ve makineleri ile topraga homojen bir sekilde
karistirilmasi saglanmalidir.

Kabak Cekirdegi Ekimi: Ureticiler tarlalarinda yetistirdikleri kabaklardan segerek kendileri tohumluk kabak
¢ekirdeklerini elde ederler. Cografi sinirda genellikle kuru tarim yapilan alanlarda kabak ¢ekirdegi ekimi yapilir.
Cografi sinirda kabak cekirdegi ekimi nisan-mayis ayilarinda yapilir. Toprak sicakliginin genellikle 10-13°C
araliginda oldugunda ekim islemlerinin yapilmasi uygun olur.

Kabak bitkisi giin 151811 isteyen tek yillik bir bitkidir. Bu sebeple ekim/dikim yapilirken giiney (bak1)
yoniinde ekimin yapilmasi tavsiye edilir.

Genel olarak ekim ocaklar seklinde yapilirken sira arasi mesafeler 15-20 cm ve sira iizeri mesafeler 60-75
cm olacak sekilde ekim yapilir. Ekim islemleri daha ¢ok uygun tarim alet ve makineleri kullanilarak yapilir ve dekar
basina ortalama 1 kg civarinda tohum kullanilir.

Zirai Miicadele ve Capalama: Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi yetistiriciliginde zirai miicadele yapilirken
oncelikle tohumlarin hastaliklardan ari, saglikli bitkilerden segilmesi saglanmalidir. Yabanct ot miicadelesi i¢in
¢apalama ve toprakta ara siirim yapilir. Kabak bitkisinde yabanci otlarla miicadele en 6nemli hususlardan birisidir.
Yapilan ¢apalama ile yabanci ot temizligi, topragin havalandirilmasi ve bitkilerin bogaz doldurulmasi saglanir.

Bitki hastaliklari, zararlilari, yabanci ot ve toprak alt1 zararlilar1 vb. ile miicadelede ilgili mevzuata uygun
bitki koruma firtinleri ile zirai miicadele uygulamalar yapilabilir.

Kabak bitkisinde hastalik ve zararlilarla yapilan zirai miicadelede; bitkide déllenme, tozlagma ile arilar ve
diger bocekler ile yapildig: igin bitki koruma iiriinlerinin kullanilmasi, bu canlilara zarar vermeyecek sekilde
genellikle yagissiz glinlerde ve 6gleden sonra yapilmalidir.

Ekilen tohumlar uygun kosullarda yaklasik 2 hafta igerisinde topraktan ¢ikmaya baslarlar. Bitki yapraklarin
gelisime baslamasiyla topragin kaymak tabakasi kirmak ve topragi yabanci otlardan temizlemek amaciyla elle veya
kazayag1 vb. tarim alet ve ekipmanlari ile ¢apalama islemi yapilir. 1. ¢apayla birlikte her ocakta saglikli bir bitki
kalacak sekilde seyreltme yaplir. Tlk capadan 2-3 hafta sonra kadar sonra 2. capalama yapilir. Capalama isleminin
dogru ve zamaninda yapilmasi, birim alandan elde edilecek iiriin verimini artirir.

Hasat: Uriin hasadi yagis durumunun olmadigi giinlerde yapilmalidir. Cerezlik kabaklarda iiriin hasadi,
tohumlarin/kabak gekirdeklerinin irilesip olgunlagmasi igin tam olgunluk déneminde yapilir. Uriin hasadina; bitki
yapraklarinin ve govde kismimin tamamen sararip kahverengine doniistiigii, meyve sapinin kuruyarak bitki
govdesinden kolayca ayrilacak duruma gelmesiyle tam olgunluk déneminde ve genellikle ekimden 4-5 ay sonra
baglanir. Hasat kabagin bitkiye baglanan sap kisminin kesilmesi veya kirilmasi seklinde gerceklestirilir. Hasat edilen
kabaklar yagis s6z konusu degil ise daha da kurumasi i¢in tarlada 5 giine kadar bekletilebilir. Hasat sirasinda; lekeli,
¢liriik, kirik vb. zarar gdrmiis {iriinler lreticiler tarafindan ayiklanarak tasnif edilir ve uzaklastirilir.
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Uriiniin {slenmesi: Hasat edilen cerezlik kabaklarin, hasat makinasi ya da el ile gekirdegi ve posasi ayrilarak
islenmeye baslanir. Posasindan ayrilan ¢ekirdekler; temiz bir zemin {izerine serilen gida ile temasa uygun sergiler
lizerine serilerek giines 1s1ginda ortalama iki hafta siire ile kurutulur. Her giin diizenli olarak bu g¢ekirdeklere
karistirma islemi yapilarak iyice kurumasi saglanir.

Muhafaza Kosullari: Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; kuru, serin, temiz ve kokulardan ari
ortamlarda/depolarda muhafaza edilir. Ancak esas olan hasattan sonra iriiniin dogru bir sekilde kurutularak
tiketiciye arz edilmesidir.

Piyasaya Arz: Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi; kurutma isleminden sonra dékme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Yetistiriciligi ve tiretilmesi emek isteyen Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin tiretim potansiyeli ile cografi
sinirt ile {in bag bulunur. Kazimkarabekir Kabak Cekirdeginin yetistirilmesi ve iiretim agamalarinin tamami, cografi
smirda gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kazimkarabekir ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatérliigiinde; Kazimkarabekir
Belediyesi ile Kazimkarabekir Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kazimkarabekir
flge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Kazimkarabekir Kabak Cekirdegi cografi isareti kullanim bigiminin uygunlugu, {riiniin
hasad1, muhafaza kosullari, piyasaya arzi ile *‘Uretim Metodu’’ béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip
yapilmadigini denetler. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili
kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

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



2023/149 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2023

4. Sinop Lakerdasi

34

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.03.2021 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak {izere 05.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

11351

: 05.05.2023

: C2021/000155

: 31.03.2021

: Sinop Lakerdasi

: Lakerda / Islenmis ve islenmenmis et iiriinleri

: Mabhreg isareti

. Sinop Ticaret ve Sanayi Odasi

. Atatiirk Caddesi Dizdaroglu Sok. No: 5 Merkez/ SINOP

: Sinop ili

: Sinop Lakerdas: ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,
{iriiniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sinop Lakerdasi ibareli logo ve mahre¢ isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sinop Lakerdasi; torik veya palamut baliklarinin temizlenmesi, yikanmasi, 6-8 cm kalinliginda dilimlenmesi
ve kuru tuzlama yapilmasi suretiyle Sinop ilinde iiretilen salamura baliktir. Uretiminde kullanilan tuzun cap1 2-4
mm olup baliketi agirliginin % 20 oranindadir. Salamura hazirlig1 yapilirken balik eti dilimlerinin arasina, istege

bagli olarak defne yapragi konulabilir.

Sinop Lakerdasi; tuzlama kabi i¢inde, tuzundan arindirilip vakum paketleme yapilarak veya satisa sunulacagi
yeni bir kaba aktarildiktan sonra {iriiniin yiizeyini ortecek kadar bitkisel yag ilave edilerek piyasaya arz edilir.
Tuzlama kabinda satisa sunulan Sinop Lakerdas: tiiketilmeden once suda bekletilerek tuzunun bir kismi

uzaklastirilir,

Sinop Lakerdasi, 4 + 1°C sicakliktaki buzdolabinda 6 ay muhafaza edilebilir ve iizerine zeytinyag: ve limon

suyu dokiilerek tiiketilebilir.

Sinop Lakerdasinin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Sinop Lakerdasiin 6zellikleri

Enerji (kalori/100 g) 510-516
Karbonhidrat (%) 50-58

Protein (%) 17,7-18,5

Yag (%) 26,4-27,2

Tuz (%) 12,8-13,4

Tiyobarbiitirik asit (TBA) (mg/kg) 0,027-0,028

pH 4,9-52
Su aktivitesi 0,7-0,8




2023/149 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 15.05.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

35

Tablo 2. Sinop Lakerdasinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Mikroorganizma Log 10/kob
Toplam mezofilik bakteri 2,90-3,48
Toplam psikrofilik bakteri 2,26-3,46
Toplam koliform bakteri 1,96-3,20

Toplam maya-kiif 2,73-3,88

Sinop Lakerdasimi ge¢gmisi eskiye dayanir. Sinop ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Sinop Lakerdasinin iiretiminde, Sinop ili ac¢iklarinda avlanan torik veya palamut baliklari kullanilir.
Uretimde kullanilmaya hazir hale getirilen balik eti agirliginin % 20 oraninda tuz kullanilir. Tuzun gap1 2-4 mm’dir.

Taze palamut ya da torik balig1 iyice yikanir; basg, solunga¢ ve kuyruk kisimlari kesilip i¢ organlari ¢gikarilir.
Temizlenen baliklar yikanip 6-8 cm kalinliginda dilimlenir. Acilagsmayi dnlemek amaciyla dilimlenmis baliklarin
omurilikleri, ince uglu bir tel ile temizlenir. Soguk suda veya %5 konsantrasyonlu tuzlu suda 20-60 dakika
bekletilerek baliklarin kanlar1 uzaklastirilir. Sudan ¢ikarildiktan sonra siiziiliip kurulanirlar.

Hazirlanan balik etleri, agirhiginin %20 oraninda tuzla ovulur. Balik etlerinin olgunlastirilacagi tuzlama
kabinin zeminine, ovma isleminden geriye kalan tuzdan, balik eti agirlhiginin %S5 kadar serpilir ve balik eti dilimleri,
bir kat tuz bir kat balik eti olacak sekilde ve aralarinda hava kalmayacak bigimde tuzlama kabina doldurulur. Balik
etlerinin arasina birka¢ adet defneyaprag ilave edilebilir. En iiste ise geriye kalan tuz ilave edilir ve iizerine agilik
yerlestirilerek etlerin tuzla muamelesi nedeniyle ortaya gikacak suyun, balik etlerinin iizerine ¢ikmasi 6nlenir. Bu
islem ile balik eti agirliginin %20’si oraninda tuzla birlikte tuzlama kab1 i¢inde istiflenmis olur. Tuzlama kabinin
kapag1 kapatilir ve olgunlagmasi i¢in 4 £ 1 © C sicakliktaki buzdolabinda 3-4 hafta bekletilir. Halk arasinda bu
fermentasyon islemine “tuzda pisme” denilir.

Olgunlagma islemi tamamlaman Sinop Lakerdasi, degisik sekillerde satisa sunulur. Tuzlama kabi i¢inde
satisa sunulabildigi gibi, tuzundan arindirilip vakum paketleme yapilarak veya satisa sunulacagi yeni bir kaba
aktarildiktan sonra iirliniin ylizeyini ortecek kadar bitkisel yag ilave edilerek piyasaya arz edilir. Sinop Lakerdasi, 4
+ 1 ° C sicakliktaki buzdolabinda 6 ay muhafaza edilebilir.

Tuzlama kabinda satiga sunulan Sinop Lakerdas: tiiketilmeden 6nce suda bekletilerek tuzunun bir kismi
uzaklastirilir. Uzerine zeytinyag1 ve limon suyu dokiilerek tiiketilebilir.

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

Sinop Lakerdasinin ge¢misi eskiye dayanir. Sinop ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Sinop Lakerdasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sinop Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Sinop Belediyesi, Sinop Esnaf ve
Sanatkarlar Odas1 Birligi, Sinop Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sinop Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan baliklarin uygunlugu; 6zellikle muhafaza kosullari olmak
iizere {liretim metoduna uygunluk; {iriiniin 6zelliklerinin uygunlugu ve Sinop Lakerdasi ibaresi, logosu 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 ytirtitiir.
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5. Bademli Koruk Serbeti

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.11.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1352

Tescil Tarihi : 08.05.2023

Basvuru No : C2020/419

Basvuru Tarihi 1 26.11.2020

Cografi Isaretin Ad1 : Bademli Koruk Serbeti

Uriin / Uriin Grubu . Serbet / Alkolsiiz icecekler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Dikili flge Tarim ve Orman Miidiirliigii

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetpasa Mah. Atatiirk Cad. No:48 Dikili 35980 IZMIiR
Cografi Simir . Izmir ili Dikili ilcesi Bademli Mahallesi

Kullanim Bi¢imi : Bademli Koruk Serbeti ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Bademli Koruk Serbeti ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bademli Koruk Serbeti; siyah yediveren ¢esidi {iziimiin korugu, su, toz beyaz seker ve 1tir otu
(Pelargonium graveolens) kullanilarak Dikili ilgesi Bademli Mahallesinde iiretilen meyveli suruptur. Tad1 eksi ve
mayhostur. I¢cerigindeki kat1 madde orani1 en az %60’tir. 2 birim koruk serbeti, 3 birim soguk su ilave edilerek
sulandirilir ve soguk servis yapilir.

Bademli Koruk Serbetinin ge¢misi eskiye dayanir. Bademli Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bademli Koruk Serbetinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen ve sira verimi yiiksek olan siyah yediveren
cesidi iiziim kullamlir. Uretimde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

100 kg siyah yediveren ¢esidi tiziim korugu
250 g yesil itir otu

25 kg toz beyaz seker

60 L su

Uziim koruklar1 ayiklanip bakir kazanlara koyulur. Uzerlerine su eklenip koruklar yumusayincaya kadar
yaklagik 2-3 saat kaynatilir. Yumusayan koruklar, tiilbentlere aktarilarak suyu sikilir ve elde edilen kopiiklii sivi
kaynatilip beyaz seker ilave edilir. Kaynatma sirasinda yiizeye ¢ikan tanecikler alinir. Rengi bordoya doniinceye
kadar yaklagik 3-3,5 saat kaynatilan koruk suyuna 1tir otu ilave edilerek soguyuncaya kadar bekletilir. Soguyan
serbetten 1tir otu ¢ikarilip istenen miktarlarda siselenir. Bademli Koruk Serbetinin servisi, 2 birim koruk serbetine
3 birim soguk su ilave edilip sulandirilarak ve soguk olarak yapilir.

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

Bademli Koruk Serbetinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Bademli Mahallesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi simirda yetisen siyah yediveren gesidi iiziimler kullanilir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile iin bagi bulunan Bademli Koruk Serbetinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Dikili Tlge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinasyonunda, Dikili Tlge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Dikili Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Dikili Ziraat Odasindan konuda uzman birer iiyenin katilimiyla
olusan 3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
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Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikéyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinda raporlanarak her yil diizenli
olarak Dikili Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; iiretim metoduna uygunlugu ve Bademli
Koruk Serbeti ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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Bu cografi igaret, 6769 sayili Simai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 31.12.2020 tarihinden

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

itibaren korunmak tizere 08.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

1 1353

: 08.05.2023

: C2020/464

1 31.12.2020

: Hatay Halhali Zeytini

. Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mahreg isareti

: Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

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

: Hatay ili

: Hatay Halhali Zeytini ibareli agagida verilen logo ve mahreg isareti
ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Hatay Halhali Zeytini ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Halhali Zeytini; Hatay ilinde yetistirilen Oleaceae familyasinin Halhali (Olea europaea L.) ¢esidi

zeytinden elde edilen sofralik zeytindir. Piyasaya, kirma yesil zeytin ve salamura yesil zeytin olmak iizere iki sekilde
sunulur. Kirma zeytinde tatlandirma igme suyu kalitesindeki su ile yapilir iken, salamura yesil zeytinde kostik
kullanilir.

Sekil 1a. Kirma yesil zeytin Sekil 1b. Salamura yesil zeytin

Sekil 1. Hatay Halhal1 Zeytini

Hatay Halhali Zeytini yesil olgunluk déneminde hasat edilir. Orta biiyiikliikte (2,5 - 3 g), ovale yakin yuvarlak
sekildedir. Diislik nem (< % 47) ve yiiksek yag igerigine (> % 21) sahiptir. Cekirdegi meyve etinden kolaylikla
ayrilabilir. Cignenme kalitesi bakimindan orta sertlikte, diisiik acilikta ve yesil zeytin aromasina sahiptir.

Hatay Halhali Zeytini, cografi sinirda kokeni Arapgaya dayanan “hilhale” adiyla da anilir.
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Hatay ilin y1llik ortalama 2997 saat giineslenme siiresi ile iilkemizde en uzun giines alan illerimizden birisidir.
Ayrica Basra algak basing ve Asor yiiksek basing merkezleri arasindaki hava hareketleri nedeniyle kis aylar1 yagish
ve 1liman, yaz aylart ise sicak ve kurak geger. Bu durum, zeytin yetistiriciligi agisindan en uygun ekolojik kosullari
saglar. Cografi sinirda yillik giineslenme siiresi 7 saat 24 dakikadir. Bu siire aralik ayinda 2 saat 56 dakikaya kadar
diiserken, temmuz ayinda 11 saat 33 dakikaya kadar ¢ikabilir. Kis aylarinin sicaklik ortalamasi 1,1 - 8,1 °C, yaz
aylarinin ortalamasi ise 33,0 - 35,5 °C arasindadir. Yillik ortalama bagil nem % 60 - 69 civarindadir. Bagil nem kig
aylarinda artarken yaz aylarinda diiser. Yillik yagis miktar1 776,9 ile 797,4 mm arasindadir. Yagis miktari en az yaz
aylarinda, en fazla ise kis aylarinda goriiliir. Yagis sekli genelde yagmur seklindedir. Kar yagisi ise nadiren ve
yiiksek bolgelerde goriiliir. Cografi sinirin belirtilen iklim 6zellikleri, 6zellikle uzun siireli giinesli giin sayisina
sahip olmast {irliniin toplam fenolik madde igeriginin yiiksek (322 - 525 mg / kg yag) olmasinda etkilidir.

Hatay Halhali Zeytini; zeytin ¢ekirdeginin meyve etinden ¢ok kolay ayrilmasi, toplam fenolik igeriginin
yiiksek ve palmitik asit oraninin diisiik olmasi, ayirt edici 6zelliklerdendir.

Hatay Halhali Zeytinine ait morfolojik, fiziksel ve kimyasal 6zelliklere asagida yer verilmektedir (Tablo 1
ve tablo 2).

Tablo 1. Hatay Halhali Zeytini Agacinin Morfolojik Ozelikleri

Ozellik
Tag sekli Kiiresel
Agag biiyiikligi Orta
Yaprak biiyiikliigi Genis (>1,5 cm)
Periyodisite durumu Kuvvetli
Meyve tutumu Yiiksek
Ciceklenme donemi Mayis
Meyve baglama donemi Mayis - haziran
Yesil olum dénemi Eyliil - ekim
Siyah olum dénemi Aralik
Uretim sekli Celik
Tablo 2. Hatay Halhali Zeytini Meyvesinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ozellik
Biyiiklik Orta(2,5-3,009)
Sekil Yuvarlaga yakin, silindirik

Simetri durumu

Boyuna ve enine simetrik

En genis nokta

Ortaya yakin kismi1

Ucu Diiz veya yuvarlak¢a olup meme yoktur.
Meyve rengi Zeytin yesili

Meyve eti sertligi Orta

100 dane agirligt 219-251¢

Yiizey Piiriizsiiz

Meyve boyu 17,2 - 18,6 mm

Meyve eni 14,2 - 16,3 mm

Cekirdek damar sayist <7 adet

Meyve eti — ¢ekirdek baglantisi

Zay1f - Cekirdek et kismindan kolayca ayrilir.

Peroksit degeri

7,1-13,06 meq O2/ kg yag

Serbest yag asitleri (oleik asit cinsinden)

%0,5-0,74

Toplam fenolik madde

322 - 525 mg/ kg yag

Toplam klorofil

7,69 - 12,29 mg / kg yag

Toplam karotenoid

4,24 - 5,66 mg / kg yag
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Palmitik asit (C1s:0) 143 -14,7 mg/ kg yag
Margirik asit (C17:0) 0,82 - 1,25 mg / kg yag
Stearik asit (C1s:0) 2,99 - 3,60 mg / kg yag
Oleik asit (C18:1) 67,2 - 71,6 mg/ kg yag
Yag asiti kompozisyonu o G (Caen) 5,02- 7,88 mg / kg yag
Linolenik asit (C1s:1) 0,68 - 0,87 mg / kg yag
Arasidik asit (C1s:1) 0,51 - 0,60 mg / kg yag
Eikosenoik asit (C1s:1) 0,32 - 0,37 mg / kg yag

Tablo 3. de tatlandirildiktan sonra salamurada bekletilip tilketime hazir Hatay Halhali Zeytininin meyve etine
ait pH, titre edilebilir asit (% laktik asit) ve tuz (%) orani asagida verilmektedir.

Tablo 3. Hatay Halhali Zeytininin meyve eti pH, asitlik (%laktik asit) ve tuz (%) orani1 (n=10)

Bilesim Enaz En ¢ok
pH 38 43
Asit (%) 0,16 0,24
Tuz (%) 5,12 5,38

Hatay Halhali Zeytininin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile in bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Hatay Halhali Zeytini liretiminde, Halhali ¢esidine ait zeytin fidesi kullanilir ve gelik ile {iretim yapilir. Hasat,
yesil olum doneminde gerceklestirilir. Hatay Halhali Zeytini yetistirme ve isleme asamalarina asagida yer
verilmektedir.

Bahce Kurulmasi:

Hatay Halhali Zeytini yetistirilmesinde zeytin gelisiminin iyi olabilmesi i¢in; toprak tesviye edilip
stiriildiikten sonra fidan dikilmesi gerekir. Fidan dikimi ekim - mart aylar1 arasinda yapilir. Zeytin iiretimi i¢in tesis
edilen alana ait toprak yapist; tinly, killi - tinl biinyeye sahip, organik madde ve besin elementleri bakimindan zengin,
tuzsuz, su tutma kapasitesinin iyi, pH’s1 6 - 8, hafif kirecli ve ¢akilli sekilde olmalidir. Toprak derinligi en az 1,5 -
2 m civarinda olmalidir. Bahgeler arazinin durumuna gore kare, dikdortgen veya tiggen seklinde kurulur. Agaglar
aras1 mesafe esit olup arazinin durumuna gore 5 ile 7 m arasinda degisir.

Sulama:

Yillik yagis ortalamasinin 600-800 mm olmasi, zeytin yetistiriciligi i¢in uygundur. Yiiksek taban suyu varligi
koklerin zarar gormesine neden oldugu i¢in taban suyunun yiiksek olmasi istenmez. Dikim yapilacak arazide taban
suyu problemi var ise drenaj yapilir.

Hatay Halhali Zeytini agac1 vejetasyon déneminde yaklasik 750 - 800 mm’lik yagisa ihtiyag duyar. Bu
yagisin %24’1 vejetasyon baglangici ve gelisme donemi olan mart-nisan aylarinda, % 6’s1 ¢igeklenme donemi olan
mayis ayinda, %50’si meyve bilyiime donemi olan haziran-temmuz aylarinda, % 20’si ise meyvenin olgunlagsma
donemi olan agustos-eyliil aylarinda agag tarafindan kullanilir. Zeytin agaglarinda yiiksek kaliteli tiretim ve iyi
dengelenmis biiylime i¢in gerekli olan suyu, bu donemlerde yeterli miktarda toprakta bulmalidir. Yagislarla
karsilanamayan suyun, sulama suyu seklinde agaglara verilmesi gerekir.

Giibreleme:

Toprak analizi yapilarak gilibre ihtiyaci belirlenir ve giibre, genellikle dikim ¢ukuruna uygulanir. Kimyasal
veya organik giibre kullanilir.
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Hasat:

Hatay Halhali Zeytini yesil olgunluk donemi olan eyliil-ekim aylarinda hasat edilir. Zeytinde hasat geleneksel
olarak el ile veya mekanize sekilde yapilir. Sirikla yapilan hasat seklinde yeni filizler zarar gorebilir. Hasat sirasinda
agacin altina bir oOrtii serilerek zeytinin toprak ile temasi 6nlenir. Toplanan zeytinler, plastik kasalara doldurulur,
meyvelere zarar vermeden tagmarak kuru ve serin bir yerde muhafaza edilir.

Budama:

Zeytinde budama hasat sonrasinda yapilir. Yeni dikilen fidanlarda ilk iki y1l budama yapilmaz. Geng fidan
doneminde hafif bir budama, mahsul déoneminde de kuvvetli budama yapilarak agacin {izerindeki yiik hafifletilir.
Yasli, verimsiz, hastalikli ve hasarli dallarin budamasi yapilarak toplama i¢in uygun sekil verilir. Boylece bir sonraki
yilin veriminin artmasi saglanir.

Zeytinin Islenmesi:

Hatay Halhali Zeytininin igslenmesi, geleneksel ve endiistriyel olarak iki sekilde yapilir. Piyasaya, kirma yesil
zeytin ve salamura yesil zeytin olmak {izere iki sekilde sunulur.

Zeytinlerin kirilmasi; geleneksel olarak ahsap tokmak veya tas ile yapilirken, endiistriyel iiretimde ise
zeytinlerin boyutlanmasi ve kirilmasi makineler tarafindan yapilir. Zeytinlerin boyutlandirilmasi, geleneksel
yontemde her zaman yapilmaz. Kii¢iik ve biiyiik boyutlu zeytinler bir arada bulundugunda boyutlandirma yapilmaz
ve bu zeytinler, “anali kizli” olarak adlandirilir. Endiistriyel tiretimde ise Hatay Halhali Zeytini, 351 - 380 adet /
kg olarak simiflandirilir, kirilir ve igme suyu kalitesindeki suda aci tat uzaklagincaya kadar bekletilir. Aciligin
giderilmesi 1 - 1,5 ay kadar siirer ve her giin suyu degistirilir.

Salamura yesil zeytin tiretiminde ise zeytinlerin aciliginin giderilmesi i¢in alkali ile iglem yapilir. Bu iglem
i¢in halk arasinda “kostik” denilen ve giiglii bir alkali olan sodyum hidroksit ¢6zeltisi kullanilir. Bu islemde
zeytinler, 5 kg zeytine 75 g sodyum hidroksit olacak sekilde hazirlanan ¢6zelti iginde yaklagik 1 giin bekletilir. Ertesi
giin igme suyu kalitesindeki su ile birka¢ kez durulanir.

Aciligi giderilen zeytinler salamura suyunda bekletilir. Geleneksel olarak {iiretilen zeytinlerin salamura
suyunun ayart, “yumurta ayart” denilen bir teknik ile yapilir. Zeytinin kirilmasi ile yapilan teknikte salamura suyunu
tuz orani, bir yumurtay1 yiizdiirecek konsantrasyonda hazirlanir. Bu konsantrasyon yaklasik % 20 - 22 tuz igerir.
Endiistriyel iiretimde ise tuz konsantrasyonu % 12 - 15 arasindadir. Yiiksek tuz orani daha uzun raf dmrii saglar.
Yiksek tuz igeren salamurada muhafaza edilen zeytinler tiikketimden 6nce igme suyu kalitesindeki su iginde
bekletilerek tuz uzaklastirilir. Teknigine uygun olarak iglenen salamura Hatay Halhali Zeytinleri oda kosullardaki
(ort. 25 °C) raf 6mrt, 6 ay - 1 y1l arasindadir.

Aciligr giderilmis zeytinler 250, 500 ve 1000 g’lik plastik ambalajlar (preform veya termoform) da veya 500
- 1000 g’lik cam kavanozlarda satisa sunulur.

Salamura Hatay Halhali Zeytini salamurasinin bilesimi:

Tablo 4’te hazir Hatay Halhali Zeytininin meyve salamurasina ait pH, titre edilebilir asit (% laktik asit) ve
tuz (%) oran1 agagida verilmektedir.

Tablo 4. Salamura suyunun pH, asitlik (% laktik asit) ve tuz oran1 (%) (n=10).

Bilesim Enaz En ¢ok
pH 5,15 5,20
Asit (%) 0,21 0,23
Tuz (%) 6,20 6,92

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

Hatay Halhali Zeytininin ge¢misi eskiye dayanir. Hatay ilinin mutfak kiiltiiriinde ve tarim ekonomisinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Halhali Zeytininin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Antakya Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler
diizenli olarak mayis - kasim aylar1 arasindaki donemleri kapsayacak sekilde yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi
veya sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan zeytin gesitinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin 6zellikle pH ve tuz oraninin yani sira, fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu.

» Hatay Halhali Zeytini 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 yiiriitiir.
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7. Karapiir¢cek Cennet Hurmasi Pekmezi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 20.04.2021 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No

Tescil Tarihi
Basvuru No

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

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir
Kullanim Bicimi

1 1354

: 08.05.2023

: C2021/000198

: 20.04.2021

: Karapiir¢cek Cennet Hurmas: Pekmezi

: Pekmez / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Karapiirgek Kaymakamlig:

: Indnii Mah. Marmara Cad. No:72 Karapiircek / SAKARY A

: Sakarya ili Karapiircek ilgesi

: Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ve mahreg isareti amblemi, iirtintin
kendlsl veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ibaresi
ve mahre¢ isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Karapiircek Cennet Hurmasi1 Pekmezi; Sakarya ili Karapiirgek ilgesinde yetistirilen Fuyu, Hana Fuyu ve
Hachiya ¢esidi Trabzon hurmasi agaglarinin olgunlasmis meyvelerinin odun atesinde ve agik kazanlarda
kaynatilmasi, siiziilmesi, dinlendirilmesi ve tekrar kaynatilmasi suretiyle Karapiircek ilgesinde iiretilen pekmezdir.
Trabzon hurmast, cografi sinirda “cennet hurmasi” olarak adlandirilir.

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi koyu kahve renkli, bulanik ve akiskan kivamli olup {iriine ve iiretimde
kullanilan meyvelere ait baz1 6zelliklere asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Cografi sinirda yetistirilen meyvelerin morfolojik ve agronomik &zellikleri

Cesit Fuyu Hana Fuyu Hachiya
Ozellik
e Yar1 dik, yar1 yavan e Yayvanimsi gelisim * ;{';S};Zfirrnmm gelisim
gelisim gosterir. gosterir. )
e ilk iki y1l obur dallar e i1k yillarda kuvvetli : Eﬁrl ?10 d(lil;dllllj;/ve i
A5 olusturur. stirgiinler olusturur ancak 3 L yrrar
gac . o stirgiinler olusturur ancak 3
e Uglincii y1ldan sonra - 4 yas itibari ile meyveye - 4 vas itibari ile mevveve
verime yatmasiyla yattiginda siirgiinlerde att}ll“lsn da siir ﬁnlergz y
beraber kisa meyve kisalma gosterir. ilsal%n a éstefir
stirglinleri olugur. & ’
e Agirlik: 100 - 150 g -
o Agirlik: 200 - 2
¢ Basik yapil1 ve e Agirlik: 170 - 200 g : Yﬁ:/ra]rlak 32 UCUSO g
yuvarlak koselidir. ¢ Yuvarlak yapidadir. bombelidir
Meyve | e Kabugu sert, parlak o Kabugu turuncu renklidir. N )
. - e Kabugu kirmizimsi turuncu
ve yesil — turuncu e Erkencidir. renklidir
renklidir. '
Hasat
Ekim ay1 Kasim ayinin 1. ve 2. haftasi. Kasim aymnn 1. ve 2.haftasi.
zamani
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Tablo 2. Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik En Diisiik En Yiiksek
Suda ¢oziinen kuru madde (Brix®) 68 73
Hidroksi metil furfural (HMF) mg/kg - 75
Kiil (%) % 1,9 % 2,3
pH 5,40 6,40
Asitlik (%) %0,1 % 0,35
Sakkaroz (%) - %1
Toplam seker (%) % 65 % 70
Ticari glikoz Bulunmamali

Karapiirgek Cennet Hurmas1 Pekmezinin gegmisi eskiye dayanir. Karapiirgek ilgesinin mutfak kiiltiirtinde
onemli bir yere sahiptir. Uretimde, cografi siirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi meyveler kullamlir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Karapiircek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretiminde; cografi sinirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya ¢esidi
Trabzon hurmasinin olgunlagsmig meyveleri kullanilir.

Olgunlagmis meyveler, hasat zamaninda elle toplanarak plastik kasalara yerlestirilerek iiretimin yapilacagi
yere nakledilir. Meyvelerin sap kisimlari, yabanci maddeler ve yeterince olgunlagsmamis meyveler ayiklanir.
Uretimde kullanilacak 35 kg cennet hurmasi ve 10 litre su agik kazanlara konur ve odun atesinde 2 saat kaynatilarak
birinci 1s1l igleme tabi tutulur. Gida ile temasa uygun file ¢uvallara doldurulup asilarak meyvelerinin kabuklar1 ve
¢ozlinmeyen kisimlar1 ayrigtirihir. Elde edilen plire halindeki siiziintiiye “ilk sira” denir ve baska bir kaba konularak
3 saat dinlendirilir. Dinlendirme asamasinda ilk siranin iginde Kalan siiziilmeyen kisimlar ¢ker ve ¢oken tortular,
gida ile temasa uygun file ¢uvallara koyularak uzaklastirilir.

Sira, ikinci siizme isleminden sonra 36 saat oda sicakliginda ve gilines gérmeyen kuru ortamda
dinlendirilir. Dinlendirilen gira, paslanmaz celikten yapilan agik kazanlara doldurulur, odun atesinde ve 160 - 180
°C sicaklikta 8 saat kaynatilir. Siranm kivami yogunlasip pekmez haline geldiginde, cam kavanozlara sicak dolum
yapilarak ambalajlanir ve etiketlenir. Ambalajlanan iiriin, 8 - 12 °C sicaklik ve % 45 - 60 bagil nemli ortamda 2 yil
muhafaza edilir.

Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi iiretim akis semast Sekil 1.”de belirtilmistir.

Sekil 1. Karapiirgek Cennet Hurmast Pekmezi liretim akis semasi

Olgunlagmis meyvelerinin hasadi
(Kasalar igerisinde)

Birinci 151l iglem
Kazanda kaynatma 2 saat
(35 kg meyve, 10 litre su)

| Kaynamus kiitlenin ezilerek piire haline getirilmesi |
File guvallara doldurulup asilan piirenin siiziilmesi ve siiziintiiniin ayr1 bir
kapta toplanmasi
(Siranin eldesi)

| Stiziintiiniin (ilk siranin) dinlendirilmesi | 3 - 4 saat

Siiziintiiniin yeniden file ¢uvallarda siiziilerek igerisindeki kabuk vb.
kisimlarin ayrilmasi
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Siiziintlinlin dinlendirilmesi 36 saat
Dinlendirilmis siiziintiiniin yeniden siiziilerek igerisindeki tortularin
ayrilmasi
Ikinci 1511 islem
Dinlendirilerek durultulmus siizlintiiniin agik kazanlarda kaynatilmasi 8 saat
(160 - 180 °C)

| Yeterli kivama gelen pekmezin kavanozlara sicak olarak doldurulmas: |

| Etiketleme |

Depolama
(8 - 12 °C sicaklik ve % 45 - 60 bagil nemli ortam)

| Pazarlama ve satig |

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

Karapiircek Cennet Hurmas1 Pekmezinin gegmisi eskiye dayanir. Karapiircek il¢esinin mutfak kiiltiiriinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretimde, cografi sinirda yetisen Fuyu, Hana Fuyu ve Hachiya cesidi meyveler kullanilir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Karapiirgek Kaymakamliginin koordinasyonunda; Karapiirgek ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Karapiir¢ek Belediyesi ile Karapiirgek Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet
halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan meyve gesitlerinin uygunlugu.

* Hasat edilen triiniin morfolojik ve agronomik 6zelliklerinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin fiziksel ve kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

» Karapiirgek Cennet Hurmasi Pekmezi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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8. Elazag Sirin Yemegi

Bu cografi igaret, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 22.09.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 09.05.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1355

Tescil Tarihi : 09.05.2023

Basvuru No : C2022/000310

Basvuru Tarihi 1 22.09.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Elaz1g Sirin Yemegi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Elaz1g Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Cumbhuriyet Mah. Sehit Korgeneral Hulusi Sayin Cad. No:117 Merkez /
ELAZIG

Cografi Simir : Elazig ili

Kullanim Bi¢imi : Elaz1g Sirin Yemegi ve mahreg isareti amblemi, {iriinlin kendisi veya

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Elazig Sirin Yemegi cografi igaret ibaresi ve mahreg
isaret amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Elaz1g Sirin Yemegi; ekmeklik bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan ince yufkalarin sac iizerinde pisirilmesi,
ikiye katlanip rulo seklinde sarilarak 6 - 8 cm kalinliginda kesilmesi, tepsiye dik olarak yerlestirilmesi {izerine
sarimsakli yogurt ile kizdirilmis tereyagi dokiilmesi suretiyle Elazig ilinde iiretilen yemektir. Istege bagh olarak
iizerine pul biber serpilebilir. Servisi sicak olarak yapilir.

Elaz1g Sirin Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elazig ilinin mutfak kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 8 kisilik Elazig Sirin Yemegi iiretmek icin gerekli olan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Yufka icin bilesenler:

50 - 60 cm ¢apinda 11 - 12 adet yufka i¢in gerekli olan bilesenlere asagida yer verilmektedir.

— 1 kg ekmeklik bugday unu
— 250 mlsu
- 10gtuz

Yufkanin hazirlanmasi:

Ekmeklik bugday unu, su ve tuz bir kapta karistirilir. Homojen ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar
yogrulup 30 dk dinlendirilir. Dinlendirilen hamur, yaklasik 50 g’lik bezelere boliiniir. 50 - 60 cm ¢apinda ve yaklasik
1 mm kalinliginda yufkalar agilip sac tizerinde 6nlii arkal1 pisirilir.

Sosu icin bilesenler:

- 7 -8 dis sarimsak
- 2 kg yogurt
- 250 g tuzlu tereyagi

Elaz1g Sirin Yemeginin hazirlanmast:

Hazirlanan yufkalar ikiye katlanir, rulo seklinde sarilir, 6-8 cm kalinhiginda kesilir ve 50 - 60 cm ¢apindaki
tepsiye dik olarak yerlestirilir. Kesilen pargalar, rulo seklinin bozulmamasi1 amaciyla siki bir seklide tepsiye dizilir.

Doviilmiis sarimsak ve yogurt homojen bir karisim oluncaya kadar karistirtlir.
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Sarimsakl1 yogurt, tepsinin tiim ylizeyini kaplayacak sekilde azar azar dokiiliir ve {izerine kizdirilmis tereyagi
ilave edilir. Istege bagh olarak pul biber serpilebilir. Elazig Sirin Yemeginin servisi, sicak olarak yapulir.

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

Elaz1g Sirin Yemeginin ge¢misi eskiye dayanir. Elazig ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile tin bagt bulunur.

Denetleme:

Denetimler; Elazig Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve konuda uzman olmak iizere Elazig il Tarim
ve Orman Midiirliigiinden bir ve Elazig Ticaret ve Sanayi Odasindan iki kisinin katilimiyla 3 kisiden olugan denetim
mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise
her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

« Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Elazig Sirin Yemegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



