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DUYURU

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

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

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

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




2023/158 Sayili Resmi
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

Turk Patent ve Marka Kurumu

Yayim Tarihi: 02.10.2023

2. Boliim

Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni 158. Sayida Yayimlanan Basvurularin

Siral Listesi

6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu Kapsaminda incelenen Bagvurularin Listesi

Cografi isaretler

Yayim Basvuru
Numaras1 Numarasi

1. C2020/250

2. C2021/000312
3. C2021/000469
4, C2022/000197
5. C2022/000029
6. C2022/000121
7. C2022/000248
Geleneksel Uriin Adlan
Yayim Basvuru

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iirlin ad1 bagvurusu bulunmamaktadir.

Cografi isaret

Bursa Havlusu

Giilnar Kus Uziimii
Gaziantep Piringli Boregi
Kastamonu Kuzu Kestanesi
Sakarya Abaza Acikasi
Ayvalik Karadikeni

Sandikli Haghasli Tahinli Pidesi

Geleneksel Uriin Ad1

Sayfa

12
16
18
21
23

25

Sayfa

4
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Tescil Edilen Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi

1. 1469 Kemaliye Gazenne Dokumas1 / Egin Gazenne 27
Dokumasi

2. 1470 I[lgin Haghaslh Kombesi 29
3. 1471 Yozgat Desti Kebabi 32
4. 1472 Sakarya Ure Tatlist 34
5. 1473 Mardin Irok 36
Geleneksel Uriin Adlan

Yayim Tescil Geleneksel Uriin Adi Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel tirtin ad1 tescili bulunmamaktadir.
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 40 inc1 Maddesi Kapsaminda Degisiklige Ugramis

Basvurularin Listesi

Cografi Isaretler

Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret
Numaras1 Numarasi

1. C2020/235 Kandira Manda Yogurdu
2. C2021/053 Kars Kaz Eti
Geleneksel Uriin Adlar

Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Adi
Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak degisiklige ugramis geleneksel iirtin ad1 basvurusu

bulunmamaktadir.

Sayfa

38

40

Sayfa
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6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin

Listesi
Cografi Isaretler
Yayim Basvuru / Tescil Cografi Isaret Sayfa
Numaras1 Numarasi
1. 56 Anamur Muzu 44
Geleneksel Uriin Adlar
Yayim Basvuru / Tescil Geleneksel Uriin Ad Sayfa

Numaras1 Numarasi

Bu Biiltende yayimlanacak geleneksel iiriin ad1 kapsaminda degisiklik bulunmamaktadar.
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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. Bursa Havlusu

Basvuru No 1 C2020/250

Bagvuru Tarihi : 04.09.2020

Cografi isaretin Ad1 : Bursa Havlusu

Uriin / Uriin Grubu : Havlu / Dokumalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Bursa Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi - Uzun Cars1 Borsa Sok. No:3/1 Merkez BURSA

Cografi Simir : Bursaili

Kullanim Bicimi : Bursa Havlusu ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Bursa Havlusu ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

havlusu

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bursa Havlusu; Bursa ilinde “kara tezgah” olarak adlandirilan eski tip el dokuma tezgahlari, yar1 otomatik
ya da otomatik iistten vuruslu dokuma tezgahlarinda dokunur. Ustten vuruslu dokuma tezgahlarinda iki yiizii de
ilmekli, yani havli olarak dokunan havludur. Zemin ¢ozgiisii, hav ¢ozgiisii ve atki olmak tizere tg iplik sistemi ile
%100 pamuk ipligi kullanilarak dokunur.

Bursa Havlusu, kisa kenarlar dikilip gercek kenar birakildig: gibi sagakli ya da biikiimlii-diigiimlii, baglamali
olarak da tretilebilir. Gergek kenar, atki ipliginin masura iizerinden kesintisiz olarak aktarilmasi ile kendiliginden
olusan kenardir. Bursa Havlusunun kisa kenarlarinda islemeler ve sagaklar bulunabilir. Sagak bulundugu durumda
bu sacaklar genel olarak biikiimlii-diigiimlii, baglamali olarak kullanilir. Biikiimlii-diigtimlii sagaklar, serbest haldeki
¢Ozgii iplikleri capraz baglama ve kendisiyle diigiim yapilmasiyla elde edilir. Bursa Havlusu desensiz olabilecegi
gibi bazi havlularda bitkisel desenler ve/veya minare islemesi bulunur. Bursa Havlusu boyasiz ya da boyanmis olarak
uretilir. Bursa Havlusunun boyanmasinda dogal boyalar ve / veya sertifikalandirilmig boyalar kullanilir. Bursa
Havlusu <10 s su emme kapasitesine sahiptir. Boyut ve desen konusunda herhangi bir sinirlama olmamakla birlikte
genellikle bitkisel desenler kullanilir.
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@  Atkilipligi
——— Havipligi
——— Zemin Ipligi
——— Havipligi

— Zemin ipligi

Sekil 1. Bursa Havlusunun ¢ozgii dogrultusu boyunca kesit gériiniisii

Sekil 1°de goriildiigii lizere ¢ozgii iplikleri hav ve zemin ¢ozgiisii olarak iki sistemdir. Atkilar ise tek
sistemden olusur. Bursa Havlusunda iist hav ¢6zgiisii ve alt hav ¢6zgiisii ile birinci ve ikinci zemin ¢6zgiileri kendi
aralarinda 2/1 ribs 6rgii olusturur. Ribs, bez ayagi 6rgii desen biriminin atki ya da ¢6zgii yoniinde iplik ilaveleri ile
biiyiitiilerek elde edilen 6rgii yapisidir.

Biikiimli-digimli Gergek kenarli Sacakl
Sekil 2. Biikiimlii- diigiimlii baglamali, gergek kenarli ve sagakli Bursa Havlusunun goriiniimii

Sekil 3. Bursa Havlusu desenlerinin gosterimi

Tablo 1’de Bursa Havlusunun bazi1 6zellikleri verilmektedir.

Tablo 1. Bursa Havlusunun 6zellikleri

Ozellik Deger Aciklama
Iplik %100 pamukipligi
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Kimyasal boya olarak sadece
uluslararasi standartlarda
sertifikalandirilmig boyalar
kullanilabilir.

Boya maddesi Dogal ve kimyasal boyalar

Zemin ¢ozgii En az 20/2 Ne, ring* 490-
ipligi 520 tur/m

Tek kat ipliklerde En az

Hav ¢ozgii ipligi | 16/1 Ne® ¢ift kat ipliklerde

en az 20/2 Ne

Open-end? kullamlmaz.

Atk ipligi Enaz 16/1 Ne
Hav yiiksekligi Enaz 3 mm Havlar tam biikiim olmalidir.
Havlu agirhig En az 400 g/m?
Atk sikligi En az 18 adet/cm
Cozgii sikhig En az 18 adet/cm

Su emme siiresi | 10x10 cm havlu i¢in <10 s

Ring ipligi kesikli liflerden, bilezikli iplik egirme makinesinde egrilmis iplige denir.

20pen-end: agik ug ipligi kesikli liflerden, rotor, hava jeti ya da siirtiinme gibi agik ug egirme (iiretim) yontemleri kullanilarak
egrilmis iplikler

3Ne: Iplik uzunluk degerini ifade eden iplik numaralandirma birimidir.

Bursa Havlusu, ipliklerin havlu biinyesinden ayrilmamasi ve iirliniin kullanim sirasinda deformasyon
olmamasi i¢in tam biikiim havli olarak {iretilir. Tam biikiim hav, asagidaki fotografta sag ve sol kenarlarda goriildigii
gibidir.

Sekil 4. Tam biikiim havin goriiniisii

Bursa Havlusu, Bursa ilinde uzun bir ge¢gmise sahiptir. Cografi sinirin ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bursa Havlusu %100 pamuk ipliginden firetilir. Bursa Havlusu “kara tezgdh” olarak adlandirilan eski tip el
dokuma tezgahlari, yar1 otomatik ya da otomatik dokuma tezgahlarinda dokunur. Bursa Havlusu {iretimi, asagidaki
asamalardan olusur.

1. Pamuk ipligi dokuma isleminden nce veya sonra da boyanabilir. Iplik énceden boyanacaksa dogal
boyalar ve /veya uluslararasi standartlarda sertifikalandirilmig kimyasal boyalar kullanilir.

2. Zemin ve hav ¢ozgill iplikleri hazirlanir. Zeminde min.20/2 Ne, ring, 490-520 tur/m pamuk ipligi
kullanilir. Bursa Havlusunda open-end kullanilmaz. Hav ¢6zgii ipliginde tek kat iplik kullanilacaksa en
az 16/1 Ne cift kat iplik kullanilacaksa en az 20/2 Ne pamuk ipligi kullanilir.

3. Bursa Havlusunun iiretiminde hasillama islemi istege bagl olarak yapilir. Hagillama, pamuga direng
kazandirmak i¢in dokuma 6ncesinde yapilan bir hazirlik islemidir. Hasillama, kimyasal kullanilmaksizin
sadece nisasta-Su karigimi ile yapilir ve islemden sonra havlunun sert olmamas i¢in iplik lizerindeki kalan
nisasta tortulari, temiz su ile yikanarak temizlenir.



2023/158 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.10.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

11

4. Hasillama isleminden c¢ikan ipliklerin dokuma makinesine beslenebilmesi i¢in ipligin giiciilerden
gegirilerek ¢ozgii ipliklerinin bir araya toplanmasi yani taharlanmasi islemi yapilir. Giicli, dokuma
makinesinde ¢dzgii hareketlerini kontrol etmek i¢in kullanilan, ortasinda ¢6zgii ipliginin gegirilmesi igin
g06zii olan kordon, diiz metal serit veya silindirik metal gubuk formundaki elemandir.

5. Hav ve zemin ¢ozgiisii ile birlikte en az 18 adet/cm atki ve en az 18 adet/cm c¢ozgii siklifinda
konstriiksiyona sahip kumas yapisi olusturulur. Dokuma iglemi havlar tam biikliim ve en az 3 mm olacak
sekilde gerceklestirilir. Gergek kenar seklinde iiretilen Bursa Havlusunda mekikli dokuma makinelerinde
atki ipligi masura lizerinden kesintisiz olarak sagildig1 icin kumaslarda kenar kendiliginden olusur.

6. Dokuma islemi tamamlandiktan sonra boyanacak havlular boyama islemine tabi tutulur

7. Boya pigmentlerinin kumayg lizerinde sabitlenmesi ve bu sekilde boyama isleminin kalic1 hale gelebilmesi
amaciyla “fikse” adi verilen sabitleme islemi uygulanir. Fikse isleminde mekanik hareket ve 1s1
uygulamasindan faydalanilir.

8. Bursa Havlusunun gergek kenar olarak dokunmadigi durumda kenarlar1 dikilir. Gergek kenara sahip
havlularin kenarlar1 dikilmez. Ancak ger¢ek kenarli bazi havlularda kenar sagaklarina diigiim atilabilir.
Bu sacaklar geleneksel olarak biikiimlii-diigiimlii, baglamali olarak kullanilir.

9. Bursa Havlusunda dokuma sirasinda kumasin 6rgii yapisiyla birlikte gesitli desenler olusturulabildigi gibi
dokumadan sonra nakis da iglenebilir. Kumasin 6rgii yapisi ile olusturulacak desenler dokuma makinesi
ile yapilir. Nakiglar makine ile ya da elde islenebilir. Nakis desenleri konusunda bir kisitlama olmamakla
birlikte genellikle bitkisel motifler ve/veya minare motifi kullanilir.

10. Uretim asamalar1 tamamlanan Bursa Havlusu masaya yayilarak gorsel kontrolii yapildiktan sonra
paketlenerek satisa sunulur.

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

Bursa Havlusu, Bursa ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Bursa ilinin dokumaciliginda dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi siur ile iin bagi bulunan Bursa Havlusunun tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda
gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Bursa Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Bursa Uludag Universitesi Tekstil Miihendisligi
Boliimii, Tekstil Miihendisleri Odasi Bursa Subesi ve Bursa Ticaret Borsasindan iiriin konusunda uzman birer kisinin
katilimiyla {i¢ kigiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda iki defa, gerekli goriilen hallerde ve
sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan 6zellikle iplik ve boya maddesi olmak {izere malzemelerin
uygunlugu; liretim metoduna uygunluk; iiriiniin, 6zellikle hav yiiksekligi, iki ylizeyde hav olmasi, hav liflerinin
ilmek formunda olmasi, havlunun agirligi, atki ve ¢ozgii sikligi, ve su emme kapasitesinin kontrolii; bakimindan
Ozelliklerinin uygunlugu ve Bursa Havlusu ibaresinin, logosunun ve mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2021/000312

Basvuru Tarihi 1 13.08.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Giilnar Kus Uziimii

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

Basvuru Yapan . Mersin Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Cankaya Mahallesi Atatiirk Caddesi No: 19 Akdeniz MERSIN

Cografi Simir : Mersin ili Giilnar ilgesi Cukurasma Tozkovan ve Ucoluk Mahalleleri
Kullanim Bicimi . Giilnar Kus Uziimii ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Giilnar Kus Uziimii ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Giilnar Kus Uziimii; Mersin ili Giilnar ilgesi Cukurasma Tozkovan ve Ucoluk Mahallelerinde yetistirilen
Vitis vinifera L. (Vitaceae) tiiriine ait siyah renkli, ¢ekirdeksiz, az sekerli, etli ve ince kabuklu kurutmalik tipte kus
lizlimidiir. Yas halinin rengi, olgunlagma siirecinde kirmizidan siyaha doner. Tanelerinin boyutu kiigiik olup
yuvarlak eliptik sekillidir. Diger {iziim gesitlerine gore boyutu kiigiiktiir. Kuru hali (glin kurusu), siyah renkli ve
kiigiik tanelidir.

Giilnar Kus Uziimii; kendi kendini tozlama ozelligine sahiptir. Anag, baglardan alinan kalemler
koklendirilerek elde edilir. Asilama ile {iretim yapilmaz.

Giilnar Kus Uziimiiniin kuru hali, hafif asidik ve az sekerli yapida olup yiiksek kuru maddeye sahiptir. Kiil
miktar1 ortalama %2,33 olup inorganik madde miktar1 bakimindan zengindir. Nem oraninin ortalama %5 olmasi
dolayisiyla ambalajlandigi takdirde 2 yil raf dmriine (tavsiye edilen tiikketim tarihi) sahiptir.

Giilnar Kus Uziimiiniin ayirt edici 6zellikleri yetistirildigi cografi simrin sahip oldugu beyaz ve killi toprak
(alfisol) yapisi ile mikroklima 6zelliginden kaynaklanir. Cografi sinirin toprag, kiregli ve killi tinli yapida olup ¢ok
yiiksek kiregli (%25-30), disiik organik maddeli (%1-2), hafif alkali nitelikte (pH 7,9-8,5) ve tuzsuzdur. Diisiik
potasyum (101-105 ppm), yiiksek fosfor (30-35 ppm) ve diisiik azotlu (%0,08-0,13) toprak yapisina sahiptir. Diigiik
potasyum ve azot miktari, yas tizimiin ve kuru halinin kiigiik taneli olmasina etki eder.

Giilnar Kus Uziimiiniin olgunlagmasi, sicakligin belirli donemlerde belirli diizeyde olmasina baghdir. Cografi
simirdaki etkili sicaklik toplami (EST) 2847-3215 giin-derecedir. Tam ¢igeklenme doneminde 829-863 giin derece,
ben diisme doneminde ise 1437-1642 giin derecelik EST istegine sahiptir. Giilnar Kus Uziimiiniin fenolojik safhalari
ilkbahar ile basglayip sonbahar baslangicina kadar devam eder. Olgunlagma siiresi i¢indeki ben diisme donemi,
temmuz ortasinda baslayip agustos ortasinda tamamlandig i¢in diger {iziim gesitlerine kiyasla boyutu kiigiik kalir.
Diger iiziim ¢esitlerinde bu siire¢ 2-3 ay siirer.

Cografi sinirm rakimi ve yagis rejimi, Giilnar Kus Uziimii {izerinde 6nemli etkiye sahiptir. Cografi sinirn
rakimi 950 m ve yillik yagis toplami 627 mm olup baglarin kuruldugu arazilerin taban suyu seviyeleri diistiktiir.
Yillik yagis toplaminin ve topragin su tutma dzelliginin az olmasi dolayisiyla yas ve kuru {izimde kuru madde
miktar1 yiiksektir.
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Cografi sinirin sahip oldugu mikroklima iklimi, yetistiricilik iizerinde etkilidir. Cografi simmirdaki hava
sirkiilasyonunun iyi olmasi kendi kendini tozlama islemini ve buna bagl olarak da iiriin verimini olumlu etkiler.
Kuru tarim olarak yetistiriciligi yapildigindan sulama ihtiyact yagislarla karsilanir.

Cografi sinirda sert esen kuvvetli kuzey riizgarlarindan dolay: baglarda telli terbiye sistemleri kullanilmayip
“salma sistem” adiyla bilinen ve asmanin yesil aksami ile salkimlarin toprakla temas halinde oldugu bir sistemle
iiriin yetistirilir.

Giilnar Kus Uziimiiniin baz1 fiziksel 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Giilnar Kus Uziimiiniin Fiziksel Ozellikleri

Ozellik Deger
Salkim genisligi (cm) 9,76 £ 0,74
Salkim uzunlugu (cm) 16,02 + 1,29
Salkim agirligi (g) 192,00 + 23,42
Tane genigligi (mm) 10,38 £ 0,68
Tane uzunlugu (mm) 11,14 £ 0,85
100 agirlig (g) 93,60 = 18,94
Saptan kopma kuvveti () 121+£322
SCKM (%) 19,2+ 1,68
L:27,92 £ 1,40
Tane rengi a: 4,77+ 0,43
b:-0,30 + 1,01

Giilnar Kus Uziimiiniin kuru halinin baz1 6zelliklerine asagida verilmektedir.

Tablo 2. Giilnar Kus Uziimiiniin Kuru Halinin Ozellikleri

Ozellik Deger
Kiil (%) 2,33+0,23
Nem (%) 5,00 £ 0,08
pH 4,02 £ 0,03
Briks (%) 86,60 £ 1,91
Toplam seker (%) 21,97+ 0,27
25 gramda tane sayisi (adet) 220 - 260

Uretim Metodu:

Dikim ve ilaclama

Yeni bahgelerin kurulmasinda, baglardan alinan kalemlerin koklendirilmesi ile elde edilen anaglar kullanilir.
Asilama ile iiretim yapilmaz. Salma sistem adiyla bilinen ve asmanin tiim yesil aksamui ile salkimlarin toprakla temas
halinde oldugu bir sistemle yetistirilir.

Bahge tesisi islemleri mayis-haziran aylarinda yapilir. Yeni bahge, 4x4 m sira arali ve 25-30 cm derinlikte
tek dikim olacak sekilde kurulur. Bahgelerin 4x4 m dikim mesafesiyle kurulmasi toprak igleme, ilaglama ve hasat
asamalarinda iireticilere makinelerle kolay ve hizli is yapmalarina olanak saglayarak iirtin verimliliginde artis saglar.

Kasim-aralik aylarinda zararlilara kars1 bordo bulamaci kullanilir. Cigeklenme doénemi olan mayis ayinda
koruklarin dokiilmemesi, haziran ayinda salkim giivesi, ben diisme donemi olan temmuz-agustos aylarinda ise
kiilleme i¢in en az diizeyde ilaglama yapilir. Mevsimsel olarak hastalik ve zararlilara kars1 ilaglama yapilir.

Budama

Asma govdesi, 2-4 m arasinda olup govde ¢ap1 8-10 cm civarindadir. Diger asma gesitlerine kiyasla tek govde
halindedir. Budama islemi, gévdeden ¢ikan kalemler iizerinde kalemlerin kuvvet durumuna gore 2-3 g6z birakilacak
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sekilde kasim-aralik aylarinda kis budamasi ve subat-mart aylarinda bahar budamasi olarak yapilir. Sonbaharda
yapraklar dokiildiikten sonra baglayip ilkbaharda yapraklar agmadan yapilir. Budama yapildiktan sonra atiklar
bahgeden uzaklastirilir.

Toprak isleme

Toprak ilkbahar mevsiminde islenir. Mart aymda yabanci otlar temizlenir, nisan ayinda ise toprak
havalandirilir. Toprak, bag araliklar1 makinelerle 8-12 ¢m derinliginde islenerek, bag dipleri ise ¢apa ve bel gibi
aletler ile havalandirilir. Dip stirgiinler temizlenir. Subat, mart ve nisan aylarinda bir kez giibreleme islemi yapilir.
Giibreleme sonbaharda taban giibresi olarak verilir. Azotlu giibreleme ise susuz tarim yapildigindan ilkbahar
yagislar ile tek seferde yapilir. Mayis ayinda dip ¢apalamasi yapilir.

Sulama

Kuru tarim olarak yetistiricilik yapildigindan bahgelerde sulama sistemi bulunmaz. Sulama ihtiyaci yagislarla
karsilanir.

Hasat

Giilnar Kus Uziimiiniin hasad1, agustos aymnin ortasinda baslayip son haftasinda tamamlanir. Uriiniin hasadi
geciktigi takdirde ¢ok olgunlagsmadan dolayr dokiilerek hasat kayiplarina neden olur. Hasat, kirmizidan siyaha
doniistimiinii tamamlayan yas tiziimler segilerek yapilir.

Kurutma

Hasad1 yapilan yag iiztimler, 5x4 m naylon sergiye serilerek herhangi bir katki maddesi kullanilmadan giines
altinda (giin kurusu) kurutulur. Sergiye serilen {iziimler giin asir1 karigtirilarak iiziimlerin birbirine yapismadan her
tarafi esit olacak sekilde kurumasi saglanir. Kurutma islemi, giinesli havada 7-10 giin, riizgarli havalarda ise 7 glinde
tamamlanir. Kurutulmus izimler, uygun ¢apta deliklere sahip kalbur ve eleklerle elenerek tas, toprak ve saplardan
ayrilir. Eleme ve ayiklama makinesi ile detayli islem yapildiktan sonra paketlemeye hazir hale gelir.

Mubhafaza kosullari

Giilnar Kus Uziimii, 10-50 kg cuvallarda paletli olarak ¢uvallar {ist iiste gelmeyecek (kizginlasma olmamas1
i¢in) ve yerle temas etmeyecek sekilde tekli sira halinde oda sicakligindaki dogal depolarda depolanir.

Ambalajlama

Giilnar Kus Uziimii, 20 g ila 50 kg arasinda degisen miktarlarda gida ile temasa uygun ambalajlar kullanilarak
paketlenir. Ambalajli iiriinde herhangi bir yabanci madde bulunmamalidir.

Denetleme:

Denetimler; Mersin Biiyliksehir Belediyesinin koordinatorliigiinde; Mersin Biiyiiksehir Belediyesi, Giilnar
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Giilnar Ziraat Odasi ile S.S. Giilnar Cukurasma Tozkovan Ucoluk Kus Uziimii
Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden tiriin konusunda uzman en az 3 kisilik denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.
Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir. Denetleme sirasinda olusabilecek olan biitiin masraflar Mersin Biiyliksehir Belediyesi tarafindan karsilanir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Anaglarin temini ve kiiltiirel islemlerin uygunlugu.

e Hasat edilecek iiriiniin renk, sekil ve olgunluk 6zelliklerinin uygunlugu.

e Ozellikle kurutma islemi olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.

e Depolama ve ambalajlama uygunlugu.

e Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen 6zellikler bakimindan yaptirilacak analiz
sonuglarinin uygunlugu.

e Giilnar Kus Uziimii ibaresi, logosu ve mense adi ambleminin kullanimimin uygunlugu.
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Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.
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3. Gaziantep Pirincli Boregi

Basvuru No : C2021/000469

Basvuru Tarihi 1 08.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 . Gaziantep Pirin¢li Boregi

Uriin / Uriin Grubu : Borek / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi . Incilipmar Mah. Sehit Yusuf Erin Caddesi Biiyiiksehir Belediyesi Binas1
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Piringli Boregi ibaresi ve mahreg¢ igareti amblemi, {irliniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Piringli Boregi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Piringli Boregi; bugday unu, yogurt, iziim sirkesi, yumurta, tuz, zeytinyagt ve su ile hazirlanan
hamurun; yarim ay seklinde 8-10 cm ¢apinda agilarak, i¢ine koyun kiymasi, piring, kuru sogan, tuz, baharat, sadeyag
veya tereyagl ve su ile hazirlanan i¢ har¢ konup; sivi yagda kizartilarak sicak servis edilen, Gaziantep ilinde iiretilen
borektir. ¢ harca istege bagh olarak, cografi isaret olarak 27 sayi ile tescilli Antep Fistig1 ici ile soyulmus badem ici
ilave edilebilir. Gaziantep ilinde haspir olarak bilinen aspir ¢i¢egi baharati kullanilir.

Gaziantep Piringli Boregi Gaziantep ilinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi simirin mutfak kiltiiriinde
O6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi simirla {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Gaziantep Piringli Boregi i¢in gerekli bilesenler (16-20 adet) ve {iretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

Hamur bilesenleri:

e 180-200 g bugday unu
e 90-110 g yogurt

e 100-150 ml su

e 2-25gtuz

o 2-4 ml {iztim sirkesi

e 1 adet yumurta

e 20 ml zeytinyag1

ic harc bilesenleri:

e 175-200 g piring

e 200-300 ml su

e 200-250 g koyun kiymast

e 120-130 g (1 adet) kuru sogan

e 2-3gtuz

e 4-6 g karabiber

e 20-25 g sadeyag / tereyagi

e 2-4 g haspir

e 30 g soyulmus badem i¢i (istege bagl)

e 30 g soyulmus Antep Fistig1 igi (istege bagli)
o Kizartmak i¢in 1 | s1v1 yag (zeytinyagi veya aygicek yagi)
e Hamuru agmak i¢in 30 g bugday unu

I¢ harcin hazirlanmasi: Koyun kiymasi bir tavada, suyunu cekinceye kadar kavrulur. Uzerine sadeyag /
tereyagi ve ince dogranmis sogan ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Soganlar yumusayinca tuz ve karabiber
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ilave edilerek ocaktan alimir. Bagka bir kapta piring, su, haspir ve tuz, karisim suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.
Uzerine kavrulmus soganli kiyma ile istege bagl olarak Antep Fistig1 ve badem igi ilave edilip karistirilir.

Hamurun hazirlanmasi: Bugday unu yogurma kabina alinir ve ortasi agilir. Orta kismina yogurt, sirke,
yumurta, zeytinyagi ve tuz konur. Azar azar su ilave edilir ve kenardaki undan ortaya alinarak tiim malzeme
yogurulur. Istenilen kivamda bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edilir (gerekirse biraz daha un
eklenebilir). Hamurun tizeri nemli bir bezle ortiiliir ve oda sicakliginda 40-45 dakika dinlendirilir.

Dinlenen hamurdan ortalama 30 g pargalar koparilir ve avug icinde yuvarlayarak 16-20 adet beze yapilir. Her
bir beze hafif unlanmis bir tezgdhta merdane ile yaklasik 8-10 cm ¢apinda agilir ve hamurun yarisina piringli hargtan
yayilir. Diger tarafi {izerine kapatilir ve kenar kisimlarinin agilmamasi i¢in igaret parmagi ile bastirilir. Bir kenari
diizgiin bir sekilde kesilir. Tiim bezeler bu sekilde hazirlanir ve bir tepsiye yerlestirilir.

S1vi yag derin bir tavaya alinarak yeterli sicakliga geldiginde borekler i¢ine konulur. Boreklerin her iki tarafi
kizarincaya kadar ¢evrilerek kizartilmasi tamamlanir. Gaziantep Piringli Boreginin sicak olarak servisi yapilir.

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

Gaziantep Pirincli Boregi Gaziantep ilinde uzun bir ge¢cmise sahiptir. Gaziantep ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Gaziantep Piringli Boreginin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Gaziantep i1 Tarim ve Orman
Miidirligii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkéarlar Odasi Birligi ile Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesinden iiriin konusunda
uzman en az ii¢ kisinin katilimiyla olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gercgeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu, iiretim metoduna
uygunluk ile Gaziantep Piringli Boregi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000197

Basvuru Tarihi : 24.06.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Kastamonu Kuzu Kestanesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : S.S.Cide Kadn Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi

Basvuru Yapanin Adresi : Kasaba Mah. Vali Muratbey Sok. No:12/1 Cide KASTAMONU

Cografi Simir : Kastamonu ili Cide, Doganyurt, inebolu, Bozkurt, Senpazar, Catalzeytin,
bana ilgeleri

Kullamim Big¢imi : Kastamonu Kuzu Kestanesi ibaresi ve mense adi amblemi, {iriiniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Kastamonu Kuzu Kestanesi ibaresi ve menge
ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kastamonu Kuzu Kestanesi; Castanea sativa Mill. kestane tiiriine ait, Anadolu kestanesi olarak bilinen,
morfolojik olarak kiigiik ebatli, ince ve kolay ayrilabilen kabugu, tatlims1 duyusal 6zellige sahip Kastamonu iline
bagli Cide, Doganyurt, inebolu, Bozkurt, Senpazar, Catalzeytin ve Abana ilgelerindeki kestane ormanlarindaki
agaclardan elde edilen kestane meyvesidir. Yetistigi alanlar genellikle Kastamonu ilinin yukarida belirtilen kiy1
seridindeki il¢elerinde orman igi olup, deniz seviyesinden yiiksekligi 0-1000 metre arasindadir.

Orman florasindaki kestane agaglarina miidahale olmadigindan, tiir karismasi veya farkli kestane meyvesi
tiretimi miimkiin degildir.

Cografi sinir; Karadeniz ikliminin etkisi altinda, yazlari serin ve kislar1 serttir. En fazla yagis ilkbahar ve
sonbaharda goriiliir. Yillik sicaklik ortalamast 9,8°C, yillik toplam yagis miktar1 ortalamasi 387,2 mm'dir. Yillik
yagis miktar1 1000 mm’nin tizerinde olup ayrica sicaklik degeri en diisiik -4,6 °C ve en yiiksek 28°C dir. Bu iklim
yapisinda ¢iceklenme ge¢ oldugundan ilkbahar donlarindan zarar gormeden kestane agaglarmin ¢igeklenmesi
yaklasik olarak haziran aymin ilk haftasi baslayip temmuz ayinin ortalarini bulan 30-45 giinliik siireci kapsar.
Ciceklenme siirecinin ge¢ olmasi don durumundan etkilenmeksizin kestane meyve taslaginin gergeklesip verimin
artmasini saglar. Topragin hafif asidik, asir1 kiregli olmayan ve mineral madde igerigi yiiksek olusu ile kestane
agaclarinin yagis istegine ¢ok uygun, nem oram yiiksek ortamda yetismesi Kastamonu Kuzu Kestanesinin en az
%13 toplam seker icerigi ile duyusal olarak tatlimsi lezzetinin olusmasini ve meyve kabugunun kolay ayrilmasini
saglar.

Kastamonu Kuzu Kestanesinin kupulada genelde 3 bazen de 4 kestane meyvesi bulunur, ikizlik orani azdir.
Meyveleri dolgundur. Hasat donemine gore irilikleri degiskenlik gostermekle birlikte genel itibariyle kiiciik ebatlar
ile diger kestanelerden ayirt edilir. Kabuktan ayrildiginda meyvesi biitiin olarak kalabilir, kabuk soyumu kolaydir.
Meyve eti sert; sekli yassi ve dis kabuk rengi parlak agik kahverengidir. Pisirmeden de i¢ kabuklar1 kolayca soyulan,
i¢ meyvesi kii¢iik ebatli, rengi beyaza yakin acik renklidir.

Tablo 1. Kastamonu Kuzu Kestanesinin Fiziksel Ozellikleri

Boliim Ozellik Deger
Kupula Kupula Igerisindeki Kestane Sayisi (adet) 3 - 4 adet (ikizlenme orani1 az)
Kupula Igerisindeki 1 Meyvenin agirligi (g) (ort) 6,50
Kabuk Orani (%) (ort) 20
I¢ Meyve Orani (%) (ort) 80
Kabuklu Meyve Ortalama Meyve Boyu (cm) (ort) 2,50
Ortalama Meyve Eni (cm) (ort) 2,75
Ortalama Meyve Derinligi (mm) (ort) 1,56
Meyve kabuk kalmligi (mm) (ort) 0,85
. Ortalama Meyve Boyu (cm) (ort) 1,85
I¢ Meyve -
Ortalama Meyve Eni (cm) (ort) 2,25
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Ortalama Meyve Derinligi (cm) (ort)

1,18

¢ Meyve Agirhigi (g) (ort)

5,50

I¢ Zarmin Soyulabilirligi

Zar incedir ve kolay soyulur

Cigek Olum Zamani

Haziran-Temmuz

Meyve Olum Zamani

Agustos-Eyliil

Hasat Olum Zamani

Eyliil- Ekim

Uretim Metodu:

Tablo 2. Kastamonu Kuzu Kestanesinin Baz1 Uriin Ozellikleri

Di1s Kabuk Rengi Ust Alt
L (ort) 28,00-34,00 | 24,00-29,00
a (ort) 14,00-18,00 | 15,00-19,00
b (ort) 16,00-20,00 | 16,00-20,00
Meyve Eti Rengi * Beyaza yakin goriiniimde
L* 66,00-76,00
a* 6,00-9,00
b * 29,00-35,00
Protein (%) (enaz)* 4,5
Yag Orani (%) ( en fazla )* 1
Nem Orani (%) ( en fazla )* 50,00
Kiil Orani1 (%) ( en az )* 0,65
Seker profili*
Sakaroz (%) (enaz)*
Maltoz (%)( en az )* 6
Glikoz (%) <1
Fruktoz (%) <1
Toplam Seker (%) ( en az )* 13
*Kabuksuz ve zarsiz i¢ meyve esas alinmustir.
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Kastamonu Kuzu Kestanesi; Kastamonu iline bagl Cide, Doganyurt, Inebolu, Bozkurt, Senpazar, Catalzeytin
ve Abana ilgelerindeki orman florasinda kendiliginden yetisen Castanea sativa Mill. tiirii kestane agag¢larindan elde

edilir.

Asilama, giibreleme, budama gibi tarimsal miidahaleler olmaksizin cografi sinirin kestane orman florasindan
toplanmasi, ¢irpma, koparma vb. hasat teknikleri uygulanmaksizin eyliil-ekim aylarinda riizgér gibi dogal etmenlerle
agac dibine dokiilen meyvelerin toplanmasi ile hasat yapilir.

Soguk hava depolarinda muhafaza edilir. Kestaneler sicakligi 0-2 °C ve nem oran1 %80-90 olan depolarda
plastik torbalar i¢inde 3-4 ay siireyle saklanabilir.

Denetleme:

Denetimler, S.S.Cide Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi koordinasyonunda; S.S.Cide

Kadin Girisimciler ve Ureticiler Isletme Kooperatifi, Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Cide Ziraat Odas,
Senpazar Belediyesi, Catalzeytin Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisi olmak iizere en az
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda bir kere, ayrica sikayet
halinde ve gerekli goriilmesi halinde her zaman yapilir.

Kastamonu Kuzu Kestanesinin {iiretilmesi, satilmasi ve denetiminde, Tarim ve Orman Bakanlifinca
hazirlanan Odun Dis1 Uriin Faydalanma Planinin ngordiigii hususlar dikkate alinir.
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Denetim mercii; Kastamonu Kuzu Kestanesinin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugunu, muhafaza kosullarinin
uygunlugunu ve Kastamonu Kuzu Kestanesi ibaresi ile mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri ytiriitiir.
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5. Sakarya Abaza Acikasi

Basvuru No : C2022/000029

Basvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sakarya Abaza Acikasi

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

Cografi isaretin Tiirii
Basvuru Yapan
Basvuru Yapanin Adresi

: Mabhreg isareti

: Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

: Hanli Sakarya Mah. Sehit Onbasi Zekeriya Gozyuman Cad. No:27A
Arifiye SAKARYA

: Sakarya ili

: Sakarya Abaza Acikasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi
veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iiriin
iizerinde kullanilamadiginda, Sakarya Abaza Acikasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi isletmede kolayca goriilebilecek sekilde bulundurulur.

Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Abaza Acikasi; salgalik biberin (Capsicum annuum) haslanmasi, siiziilmesi, par¢alanmasi ve piire
haline getirilmesinden sonra kaya tuzu, sarimsak, su, toz kisnis tohumu, kekik ve reyhan ile dgiitiilmiis ceviz ici
eklenmesi suretiyle Sakarya ilinde iiretilen sostur. Kahvaltilik ve yemeklik olarak piyasaya sunulur. Yemeklik olarak
iiretilen Sakarya Abaza Acikasinda ceviz i¢i kullanilmaz.

Sakarya Abaza Acikasi krema kivaminda olup, ekmege siiriilebilir. Ana bileseni olan salgalik biberin rengine
bagli olarak kirmizidan turuncuya kadar degisen renklerde olabilir.

Sakarya Abaza Acikasinin iiretiminde kullanilan salgalik biber, kiyma makinasinda ya da geleneksel olarak
iki tas arasinda piire haline getirilir. Cografi sinirda, gida ile temasa uygun olan bu taglardan altta olana ahaka, elde
tutulana ise apihniga ad verilir. Apihniga oval sekilli ve 400-600 gram agirliginda, ahaka ise sert bir tas olup 50-60
cm uzunlugunda ve 45-50 cm genisligindedir.

Sakarya Abaza Acikasi, cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiirlinde ve
geleneklerinde 6nemli bir yeri vardir Kiga hazirlik yapma gelenekleri i¢inde yer alir. Bu sebeplerle cografi sinirla
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

1 kg Sakarya Abaza Acikasi iiretmek i¢in gerekli olan bilesenlere ve iiretim asamalarina asagida yer
verilmektedir.

) Bilesen Miktart:
Bilesen Adx: Kahvaltiik | Yemeklik

Salcalik biber (Capsicum annuum) 1 kg 1 kg
Ince kiyilmis kaya tuzu 100 g 80¢g
Sarimsak 80-85¢ 80-85 g
Toz kisnis tohumu 3049 309
Reyhan 309 309
Kekik 309 309
Ince ogiitiilmiis ceviz ici 150 g -
Su 20-25 mi 20-25ml

Hazirlanisi:

Salgalik biber yikanir, tohumlar1 ayiklanir, bir kaba koyulup {izerine su eklendikten sonra 105-110°C’de
kaynatmaya baglanir. Su kaynamaya basladiktan sonra biberlerin kabuklar1 ayrilabilir hale gelinceye kadar 80-90
dakika pisirmeye devam edilir. Pigme tamamlaninca 1 saat oda sicakliginda bekletilir.

Pismis biberler, siizgeg ile sudan ¢ikarilir, kabuklar1 soyulur ve stizgeg tizerinde 10-15 dakika bekletilerek
suyun siiziilmesi saglanir. Haglanmig biberler 4-6 °C’de 1 gece bekletilir.



2023/158 Sayili Resmi Turk Patent ve Marka Kurumu Yayim Tarihi: 02.10.2023
Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni

22

Ertesi giin kiyma makinesinde pargalanarak piire haline getirilir. Geleneksel yontemde kiyma makinasi yerine
tas ile ezme islemi gergeklestirilir. Gida ile temasa uygun olan ve cografi sinirda ahaka, apthniga ad1 verilen taslar
ile doviilen biberler, diisiik akiskanliga sahip piire haline getirilir. Bu islem 100-120 dakika siirer. Piirenin homojen
bir yapiya sahip olmasina 6zen gosterilir.

Bir kaba koyulan sarimsaklarin iizerlerine kolay soyulabilmeleri i¢in 20-25 ml su eklenir ve 5 dakika
bekletildikten sonra kabuklar1 bigak ile soyulur. Soyulan sarimsaklar havana koyulur ve iizerlerine parcalanmay1
kolaylagtirmak i¢in 5-7 g ince kirilmig kaya tuzu ilave edilip tamamiyla ezilerek parcalanir.

Piire haline getirilen biberler, biiyiik bir kap i¢ine koyulur. Toz haline getirilmis kisnis tohumu, doviilmiis
sarimsak, reyhan, kekik ve ince kirilmig kaya tuzunun kalan miktar1 biberlerin iistiine eklenip iyice karistirtldiktan
sonra istenen miktarlarda porsiyonlanarak cam kavanozlara doldurulur. Kahvaltilik olarak iiretilen Sakarya Abaza
Acikasina, ince dgiitiilmiis ceviz i¢i ilave edildikten sonra cam kavanozlara dolum yapilir. Dolum yapilan kavanozlar
kapaklar1 kapatildiktan sonra soguyuncaya kadar ters ¢evrilerek bekletilirler.

Sakarya Abaza Acikasi 4-6°C’de 1 yil muhafaza edilebilir. Kavanozlarin kapaklar1 acildiginda 1 hafta
igerisinde tiiketilmelidir.

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

Sakarya Abaza Acikasi cografi sinirda koklii bir gegmise sahiptir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiirinde ve
geleneklerinde dnemli bir yeri vardir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Sakarya Abaza Acikasi tim
iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Sakarya Ticaret Borsasindan, Sakarya
Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan {iriin konusunda 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; Sakarya Abaza Acikasi liretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ile Sakarya Abaza Acikasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.

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

Basvuru No : C2022/000121

Basvuru Tarihi 1 04.04.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Ayvalik Karadikeni

Uriin / Uriin Grubu : Meze / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan . Ayvalik Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Fevzipasa Vehbibey Mah. Sahilboyu Sok. No:1 Ayvalik BALIKESIR
Cografi Simir . Balikesir ili Ayvalik ilgesi

Kullanim Bicimi : Ayvalik Karadikeni ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi Uriiniin veya
ambalajinin iizerinde yer alir. Uriliniin veya ambalajinin iizerinde
kullanilamadiginda, Ayvalik Karadikeni ibaresi ve mahreg igareti amblemi

isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Karadikeni; Latince tiir adi Paracentrotus lividus olan; derisi dikenliler grubuna ait
denizkestanelerinin, gida olarak tiiketilebilen gonad kisimlarinin teknigine uygun olarak ¢ikartilmasiyla; meze
seklinde dogrudan tiiketime sunulan ya da limon suyu ve/veya zeytinyag ile karigtirilarak gesnili olarak hazirlanip
tiiketime sunulan Ayvalik ilgesine 6zgii bir mezedir.

Denizkestanelerinden elde edilen gonadlarin gida olarak tiiketilmesi ve bu iirinlerden uzun yillardir katma
deger saglanmasiyla Ayvalik Karadikeninin, Ayvalik ilgesi ile {inii bag1 bulunur. Halk dilinde bu denizkestaneleri;
karadiken ve tag kestanesi olarak da bilinir. Bu {iriiniin tarih¢esinde; meze olarak kullanimiyla Ayvalik ilgesinde
alisilagelen adiyla Ayvalik Karadikeni olarak isimlendirilmistir.

Denizkestanelerinin toplanmasinda disi olanlari tercih edilir. Disi deniz kestaneleri, konumlarini saglama
almak i¢in tizerlerine bitki ya da kii¢iik bir tas parcast vb. tutturduklari i¢in erkek denizkestanelerinden ayirt
edilebilir. Gonadlari uygun gelisim gostererek agirliginin yaklagik %10’ unu olusturabilir. Protein orani en az %9 ve
kuru madde orani ise en az %15 diizeyindedir.

Ayvalik ilgesinden temin edilen denizkestaneleri; genellikle kiy1 seridinde, s1g sularda 80 m derinlige kadar
kayaliklarda ve deniz gayirlar1 (Posidonia oceanica) igerisinde dagilim gosterir. Denizkestanelerinin kabugu yarim
kiire seklinde, kahverengi-yesil renk ve tonlarinda ve ortalama 5 cm, karin bolgesi hafif¢e basiktir. Agiz bolgeleri
oldukga kiiciik, dikenleri sik ve sivridir. Renk olarak; mor renk ve tonlarinda, kizil ya da siyaha yakin renktedirler.

Ayvalik Karadikeninin, meze olarak ¢ig olarak tiiketilebilmesinin yaninda; zeytinyag1 ve/veya limon suyu
ile ¢esnilendirilerek meze olarak tiiketimi daha yaygindir. Cig olarak tiiketildiginde tuzlu tada, yumusak kivama,
ozellikle deniz kaynakli olmasi nedeni ile avciliginin yapildigi deniz suyu kokusuna sahiptir.

Ayvalik ilgesinde denizkestanelerinin avlanmasi/toplanmasi ve gida olarak tiiketimi yilin aralik ay1 ile mart
ay1 arasindaki zaman araliginda artar. Denizkestanelerinin avciligi/toplanmasi agamalari emek gerektirirken,
islenmesinde; 6zellikle kesilmesi, gonadlarinin ¢ikarilmasi agamalari ustalik becerisi gerektirir.

Uretim Metodu:
Ayvalik Karadikeni tiretimi agsamalarina asagida sirasiyla yer verilmistir:

Denizkestanelerinin _Avlanmasiy/Toplanmasi: Denizkestanelerinin avciligi/toplanmasi agamalari; ilgili
su {riinleri mevzuati gerekliliklerine uygun olarak yapilir.

Ayvalik ilgesinde karadiken avciligi/toplanmasi i¢in en verimli dénem, yilin aralik ay1 ile mart ay1 arasindaki
zaman araligidir.

Denizkestanelerinin ve Gonadlarmin fslenmesi Muhafazas1 ve Depolanmasi: Denizkestanelerinin islenmesi
asamalari ise ilgili hayvansal gidalar i¢in 6zel hijyen mevzuat:1 gerekliliklerine uygun olarak yapilir.

Denizkestaneleri karaya gikartildiktan sonra beklenmeksizin hizl1 bir sekilde islenmelidir. Islenmesi sirasinda
dikenlerinin batmamasi i¢in kalin eldivenler kullanilir.
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Denizkestaneleri gida ile temasa uygun temiz, paslanmaz 6zel makaslar, bigaklar vb. kesme aletleri ile
kesilerek ortadan ikiye ayrilir. Kaya vb. yapistigi yerde agiz denilen konik bir kisim bulunan denizkestanelerinin
igindeki gonadlarma ulagmak igin bu kistmdan yuvarlak olarak kesilmesi ustalik becerisi gerektirir. Ikiye ayrilan
denizkestanelerinin gonadlari; gida ile temasa uygun kasik vb. ile ¢ikartilir ve bu agamada ayrica ustalik becerisi
gerektirir.

Elde edilen bu gonadlar; genellikle gida ile temasa uygun cam siselere/kaplara konulur. Asgari teknik ve
hijyenik sartlar ve soguk zincir gerekliliklerine uygun bir sekilde muhafaza edilir ya da depolanir.

Ayvalik Karadikeninin Hazirlanmasinda Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

(1 porsiyon):

e Sade hazirlama: 60 g gonad.
e Cesnili hazirlama: 60 g gonad, 5 ml zeytinyagi ve/veya 5 ml limon suyu.

Cesnili hazirlamada kullanilan bilesenler; yeteri biiytikliikteki bir kabin igerisinde ortalama 30 saniye kadar
yeterince karistirilarak meze olarak kullanima hazir hale getirilir.

Piyasaya Arz ve Servis: Ayvalik Karadikeni; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak servisi yapilir ya da
gida ile temasa uygun ambalajlar icerisinde soguk zincir gerekliliklerine uygun bir sekilde ilgili gida mevzuatina
uygun etiket bilgileri ile tiikketiciye arz edilir.

Ayvalik Karadikeni; sade ve ¢esnili olarak tiiketiciye sunulur. Ayvalik Karadikeninin; soguk olarak servisinin
yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir. Ayrica tiiketici istegine bagli olarak yeterince tuz ilave edilebilir.

Ayvalik Karadikeninin, buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmek sartiyla hazirlandiktan sonra 2 giin
icerisinde tliketilmesi uygun olur.

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

Balikesir ili Ayvalik ilgesinde uzun yillardir iiretilen ve hazirlanmasi ustalik becerisi ve emek isteyen Ayvalik
Karadikeninin adini aldig1 Ayvalik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Ayvalik Karadikeninin tiim tiretim
asamalari, Balikesir ili Ayvalik ilgesinde gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ayvalik Belediyesinin koordinatérliigiinde; Ayvalik Belediyesi, S. S. Ayvalik Su Uriinleri
Kooperatifi ile Ayvalik flge 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.
Denetim raporlari; 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanunu uyarinca Ayvalik Belediyesi tarafindan her yil diizenli olarak
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uriin hazirlamada kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Uretim metoduna uygunluk,
- Ayvalik Karadikeni ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gergek veya tiizel kigilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stiregleri yiiriitiir.
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7. Sandikhh Hashash Tahinli Pidesi

Basvuru No : C2022/000248

Basvuru Tarihi 1 09.08.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Sandikli Hashasli Tahinli Pidesi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Basvuru Yapan : Sandikli Belediyesi

Basvuru Yapanin Adresi : Ece Mah. Konak Sok. 1 Sandikli AFYONKARAHISAR

Cografi Simir . Afyonkarahisar ili Sandikli il¢esi

Kullanim Bicimi : Sandikli Haghagl Tahinli Pidesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilmadiginda, Sandikli Hashasli Tahinli Pidesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sandikli Haghasli Tahinli Pidesi; bugday unu, eksi maya, tuz ve su ile hazirlanan hamurun agilmasi; cografi
isaret olarak 1001 sayi ile tescilli Sandikli Hashas Ezmesi, tahin, aygicek yagi ve beyaz seker ilave edilerek
hazirlanan i¢ harcin koyulup katlanmasi, agilmasi ve tas firinda pisirilmesi suretiyle {iretilen hamur isidir. Agirlig
yaklasik 500 g’dir. Altin saris1 renkte, dis1 ¢itir i¢i kismi yumusaktir. Hem sicak hem de soguk tiiketilir.

Uretiminde kullanilan Sandikli Hashas Ezmesi yagh oldugundan, Sandikli Hashasli Tahinli Pidesi tel tel
ayrilan bir yapiya sahiptir.

Sandikli Haghasli Tahinli Pidesi Sandikli ilgesinde koklii bir gecmise sahiptir. Sandikli ilgesinin mutfak
kiiltiiriinde onemli bir yeri vardir. Ozellikle ramazan aylarinda iiretilir. Uretimi, 6zellikle hamurunun hazirlanma
asamasi olmak {iizere ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple Sandikli Haghasli Tahinli Pidesinin cografi sinir ile iin
bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

1 adet (500 g) Sandikli Haghasli Tahinli Pidesi iiretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim asamalarina
asagida yer verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

300 - 400 g bugday unu

- 400-600 mlsu
- 21-42 geksi maya
- 4-69tuz

ic harci icin bilesenler:

- 70 - 80 g Sandikli Haghas Ezmesi
- 70-80gtahin

- 50 - 60 ml aygigek yagi

- 4 -6 gbeyaz seker

Hazirlanmasi:

I¢ harg bilesenleri bir kapta karistirilarak i¢ har¢ hazirlamir. Elenen bugday unu igine eksi maya ve tuz katilip
iizerine yavas yavas su eklenerek karistirilir. Homojen ve yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur.
Hazirlanan hamur yaklagsik 400 - 500 g gelecek sekilde bezelere ayrilir, oklavayla 10 cm genislik ve 3 - 4 cm
kalinlikta agilir, hamurun tiim yiizeye homojen bir sekilde i¢ harg siiriillerek 4 pargaya katlanarak oda sicakliginda
yaklagsik 1,5 - 2 saat dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur 40 - 50 cm uzunlugunda ve 2 - 3 cm kalinliginda
acilarak odun atesiyle hazirlanmis tag firinda 8 - 10 dk pisirilir. Sandiklt Haghaglh Tahinli Pidesi 4 °C sicaklikta 2
giin, -18 °C sicaklikta hava almayacak sekilde paketlenerek 3 ay muhafaza edilebilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Sandikli Haghagli Tahinli Pidesi Sandikli ilgesinde koklii bir gegmise sahiptir. Sandikli ilgesinin mutfagi
icinde onemli bir yeri vardir. Uretimi, 6zellikle hamurunun hazirlanma asamasi olmak {izere ustalik becerisi
gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Sandikli Hashagli Tahinli Pidesinin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi simirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sandikli Belediyesinin koordinasyonunda; Sandikli flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Sandikli
Belediyesinden iriin konusunda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

o Ozellikle Sandikli Hashas Ezmesi olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin
uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

o Sandikli Hashash Tahinli Pidesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 26.01.2023 tarihinden
itibaren korunmak tizere 12.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 1469

Tescil Tarihi 1 12.09.2023

Basvuru No : C2023/000034

Basvuru Tarihi 1 26.01.2023

Cografi Isaretin Ad : Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi

Uriin / Uriin Grubu : Dokuma / Dokumalar

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Kemaliye Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Dértyolagzi Mah. Cumhuriyet Cad. 78 C Kemaliye ERZINCAN
Cografi Simir . Erzincan ili Kemaliye ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi ibaresi ve
mahreg isareti amblemi, iiriniin ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin
ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Kemaliye Gazenne Dokumasi /
Egin Gazenne Dokumasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi isletmede

kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim 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 tiretilen 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 yaklagik
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 iriinlerin tretiminde kullanilir. Genelde
bordo ve lacivert renkli olmakla beraber kullanim yerine goére mor, sar1, kirmizi, yesil gibi renkli iplikler ile dikey
¢izgi desenleri olusturulur.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi
Kemaliye (Egin) ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde dnemli 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 / E§in Gazenne Dokumasinin liretim agsamalarina asagida yer verilmektedir.

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

Cozgiilerin sarildig1 leventler dokuma tezgahina getirilerek iplerin gergin durmasim saglayan taharlama
islemine baglanir. Bu agamada ipler, 6nce giicii denilen tellerden daha sonra tek tek olacak sekilde taraktan gegirilir.
Tarak dokumanin eninin genis veya dar olmasinda kullanilir. Taharlama yapildiktan sonra dokuma asamasina
gegilir. Masura sarma makinesi ile sartlan masuralar, mekiklerin igine 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 gecmesi saglanir. Cozgii ipleri dokumanin boyuna olan iplikler iken atki ipleri ise
dokumanin enine olan ipliklerdir. Atilan son atki ipliginin tarak araciligryla gazenne olusum ¢izgisine taginmasini
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ifade eden tefeleme islemi ile giicli ve dokuma arasinda mekik salinim hareketi yapilarak atki iplikleri tel ile sikigtirir.
Gazenne ¢izgisinin elde edilmesiyle Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi iiretimi tamamlanmig
olur.

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

Resim 3. Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi

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

Cografi sinirda koklii bir gegmise sahip olan Kemaliye Gazenne Dokumasi / Egin Gazenne Dokumasi,
Kemaliye ilgesinin kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli 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 iiretim agamalari, cografi sinirda gerceklesir.

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 gerceklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir:

« Uretimde kullanilan malzemelerin uygunlugu.

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

o Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

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

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri ytiriitiir.
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2. Ilgin Hashash Kombesi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 13.05.2023 tarihinden
itibaren korunmak iizere 19.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1470

Tescil Tarihi 1 19.09.2023

Basvuru No : C2023/000155

Basvuru Tarihi 1 13.05.2023

Cografi Isaretin Ad1 : Ilgin Haghash Kombesi

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

Tescil Ettiren . llgin Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ayvatdede Mah.114000. Sok. No:1 Ilgin KONYA

Cografi Simir : Konya ili [lgin ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ilgin Hashasli Kombesi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml firiiniin veya ambalajinin iizerinde kullanilir. Uriiniin veya
ambalajinin iizerinde kullanilamadiginda, Ilgin Hashasli Kémbesi ibareli
logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ilgin Hashasli Kombesi; ekmeklik bugday unu/6zel amagh bugday unu, su, tuz, maya, hagshas tohumu ezmesi
ile aycicegi yagi kullanilarak Konya ili llgin ilgesinde iiretilen bir tiriindiir.

Ilgin Haghasli Kombesi hazirlanmasinda i¢ harcinin en énemli bileseni olarak hashag tohumu, 6giitiilmis
ezme seklinde kullanilir,

Konya ili Ilgm ilgesinin yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Ilgin Hashagli Kémbesi giinliik
Oglinlerde tiiketimin yani sira; diigiin, bayram, mevlit, kandil, festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir. Ilgin
Hashagli Kémbesinin tiretildigi, Konya ili [1gin ilgesi ile iin bagi bulunur.

Hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve tiretim metodu bakimindan farklilagan Ilgin Haghasli Kémbesinin
hazirlanmasi ve pisirme asamalar1 ustalik becerisi gerektirir.

Ilgin Haghagli Kombesi; gida ile temasa uygun tercihen tag zeminli firinlarda pisirilir. Bu durum {iriiniin
lezzetini ve homojen olarak en iyi sekilde pisirilmesini saglar.

Uretim Metodu:

Ilgin Hashasli Kombesinin Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (12 kisilik):

o 3 kg ekmeklik bugday unu/6zel amagli bugday unu,
o 2 litre su,

e 1 kg hashas tohumu ezmesi,

e 250 ml ay¢igegi yagi,

e 50gtuz,

e 20 g ekmek mayasi.
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Ilgin Hashash Kémbesinin Hazirlanmasi:

Yeteri bilyiikliikte bir kabin igerisine; un, tuz, maya ve su konulur. Bu karisimin homojen olarak karigmast
icin ortalama 20 dakika kadar iyice yogurulur. Yogurma islemi sonucunda elde edilen hamurun parlak goriiniisli,
yumusak, piiriizsiiz, kaygan, yapiskan olmayan, elastik 6zellikte olmasi istenir. Yogurulan hamurun tizeri gida ile
temasa uygun bir bezle kapatilir. Bu sekilde hamur oda sicakliginda ortalama 20 dakika kadar hamur fermantasyonu
icin dinlenmeye birakilir. Dinlendirilmis kitle halindeki hamur kesilerek hamur bezeleri yapilir. Elle yuvarlanan
bezeler tekrar 30 dakika kadar daha hamur fermantasyonu i¢in oda sicakliginda dinlendirmeye birakilir.

Dinlendirilmis hamur bezeleri, gida ile temasa uygun yaglanmis bir zemine alinir. Daha sonra bezeler el ile
dikdortgen seklinde (ortalama eni 10 cm ve boyu 20 c¢m) ince sekilde agilir. Bu iglem her bir hamur bezesi igin ayr

ayr yapilir.

Diger taraftan; gida ile temasa uygun derin bir kabin i¢ine hashas tohumu ezmesi ile aygicegi yagi alinir ve
iyice karigtirthir. Boylece tirliniin hashasli i¢ harct hazirlanmis olur. Haghas tohumlarinin se¢iminde, sar1 hashas
tohumlar1 tercih edilir.

Dikdortgen sekli verilen hamurun igine hashash i¢ harci konulur. El ile bu har¢ hamurun yiizeyine 6zenle
yayilir. Hamurun st ve alt kenarlar1 ortaya gelecek sekilde kapatilir ve avug iginde ileri ve geriye dogru hareketler
ile kapatilan hamur silindir sekline getirilir. Bu iglem dikdértgen sekli verilen her bir hamur i¢in ayr1 ayri yapilir.
Silindir seklini alan haghasli hamurun esit kalinlikta/uzunlukta olmasi 6nemli oldugu igin ustalik becerisi 6nemli bir
rol oynar.

Hashasli hamurlar; daha sonra gida ile temasa uygun zemin tizerinde yaklasik yarim saat kadar oda
sicaklhiginda dinlendirmeye birakilir. Haghagli hamurun dinlendirmenin amaci; haghaslhh hamurun mayalanmasi ve
ayni zamanda haghagh i¢ harcin hamura iyice karismasinin saglanmasidir. Dinlendirilen haghasl hamurlar; gida ile
temasa uygun, yaglanmis bir zemine alinir. Haghasli hamurlar el ile iki ucunu zit yone iterek burgu yapilmak
suretiyle serit seklinde esnetilir. Ustalik becerisine bagli olarak hashasli hamurlarin fazla inceltilmeden ortalama 30
cm kadar esnetilmesi istenir. Bunun nedeni ise hamurun kurumasinin 6nlenmesidir. Silindir seklinde ve burgu
halinde inceltilerek uzatilan haghasli hamurun bir ucu ortasma dogru gelecek sekilde katlanir ve diger ucu da
katlanan kismin yanina dogru getirilerek silindir halindeki hashasli hamur yan yana tice katlanir. Bu islem dinlenmis
olan her haghasli hamurun i¢in ayr1 ayr1 yapilir. Haghasli hamurun ug¢ kisimlarinin sivri olmamasi, uzunluklarimin
esit olmas1 ve seklinin diizgilin bir sekilde olmasi ustalik becerisi gerektirir. Aynt zamanda bu durum hashaslh
kombelerin esit oranda pisirilmesine yardimci olur.

Pisirme ve Servis:

Hazirlanmasi tamamlanan hashasli hamurlar tepsiye konulur. Pigirme islemi 250-300°C’ye 1sitilan tercihen
tas zeminli firinlarda; 10-15 dakikalik bir siirede tamamlamir. Genellikle pigirilmesi tamamlanan; Ilgin Haghash
Kombesinin agirligi 180-200 g/adet araligindadir.

Firindan ¢ikarilan diriinler st tiste gelmeyecek sekilde dizilerek 15-20 dakika kadar dinlendirildikten sonra
tiiketiciye sunulur.

Ilgin Hashasli Kombesi; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile temasa
uygun ambalajlar igerisinde ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

Ilgin Hashagli Kombesi; biitiin olarak ya da dilimlenerek tiiketiciye sunulur.
Ilgin Hashasli Kombesinin; sicak olarak servisinin yapilmasi ve tiikketilmesi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Konya ili Ilgin ilgesinde uzun bir gegmise sahip olarak iiretilen, hazirlanmasi ustalik becerisi gerektiren, {iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilasan Ilgin Hashasli Kémbesinin; Konya ili
Ilgmn ilgesi ile tin bagi bulunur. Bu sebeplerle; Iigin Haghasli Kémbesinin tiim {iretim asamalar1, Konya ili Ilgin
ilgesinde gergeklestirilir.
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Denetleme:

Denetimler; Tlgin Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasi ile Tlgin flge
Tarim ve Orman Miidiirliiglinlin katilimryla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikyet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Ilgin Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan her yil
diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uretimde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Ilgin Haghagli Kdmbesinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi agamalariin uygunlugu,
- Ilgin Haghasli Kdmbesi ibaresi ve mahreg isareti ambleminin kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.
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3. Yozgat Desti Kebabi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 07.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak tizere 19.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1471

Tescil Tarihi 1 19.09.2023

Basvuru No : C2022/000337

Basvuru Tarihi 1 07.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 . Yozgat Desti Kebabi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yozgat Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Asagi Nohutlu Mah. Seyhzade Cad. No: 1 YOZGAT
Cografi Simir : Yozgat ili

Kullanim Bi¢imi : Yozgat Desti Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triiniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yozgat Desti Kebabi; 6zel amacli bugday unu, kusbasi kuzu eti, domates, sivri biber, tereyagi, karabiber ve
tuz kullanilmasi; hazirlanan karigimin testi igine doldurulmasi ve un, su ve tuz kullanilarak yapilan hamur ile testinin
agzinin kapatilmasi suretiyle tiretilen yemektir. Kullanilan testinin camuru yazin 48 saat, kisin 60 saat firinda uzun
stire pisirilerek yapilmaktadir. Boylece yemek i¢inde piserek testinin kolay kirilip dagilmamasi saglanir. Testinin
bogaz kisminin hemen altinda ince ¢izgi olup bu kisimda ¢amur giviyle ¢izilerek daha ince haline getirilir, boylece
¢ekigle kolay kirilmasi saglanir. Testinin boyu 15-30 cm, agiz kisminin ¢ap1 4-6 cm arasinda degisir.

Yozgat Desti Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Yozgat yemek kiiltiirii igcinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagt bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

— 3 kg kuzu eti

— 1 kg domates

— 300 g sarimsak
— 200 g sivri biber
— 200 g tereyagi
— 10 g karabiber
- 40gtuz

Hamur i¢in bilesenler:

— 100 g 6zel amagh bugday unu
— 50mlsu
- 50gtuz

Hazirlanmasi:

Testi kullanilmadan 6nce i¢ine su konulup 30 dakika bekletilir. Boylece testide pisirilecek olan yemegin
suyunun ¢ekilmemesi saglanir. Daha sonra testideki su bosaltilir. Domates, sivri biber ve sarimsak dogranir, kusbast
seklinde dogranan kuzu eti, karabiber ve tuz bir kapta karistirildiktan sonra testinin igine doldurulur. Tereyagi
testinin en lstiine eklenir. Testinin agz1 hamur ile kapatilir. Hamurun ortasi buharin ¢ikmasi i¢in delinir. Odun ve
komiir kullanilarak ocak yakilir ve ates koz haline geldiginde testi kdz iizerine gémiilii olarak konulur. Buhar
¢tkmasindan sonra yaklasik 2 saat pisirilir. Yemek pistikten sonra testi agiz kismina ¢ekicle bir kez vurularak kirilir
ve servis yapilir.
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Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Yozgat Desti Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Yozgat ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinirla in bagi Yozgat Desti Kebabinin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yozgat Belediyesinin koordinasyonunda ve Yozgat il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Yozgat
Sanayi ve Teknoloji Odasi ve Yozgat Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; liretimde kullanilan bilesenlerin miktarlar1 ve niteliklerinin uygunlugu; liretim
metoduna uygunluk ve Yozgat Desti Kebab1 ibaresi ile 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 yiiriitiir.
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4. Sakarya Ure Tathsi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 24.01.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1472

Tescil Tarihi 1 25.09.2023

Basvuru No : C2022/000030

Basvuru Tarihi 1 24.01.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Sakarya Ure Tatlist

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sakarya Ticaret ve Sanayi Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Hanli Sakarya Mah. Sehit Onbagi Zekeriya Gozyuman Cd. No:27A
Arifiye SAKARYA

Cografi Simir : Sakarya ili

Kullanim Bicimi : Sakarya Ure Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji tizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Sakarya Ure Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sakarya Ure Tatlisi; inek siitii, tas degirmende 6giitiilmiis dar1 ve toz beyaz sekerin pisirilip sogutulduktan
sonra iizerine pancar pekmezi ilave edilerek cografi sinirda iiretilen tatlidir. Porsiyon miktar1 210-215 g’dur.

Sakarya Ure Tatlisinin iiretiminde az miktarda dar1 kullanilmasina ragmen pisirme islemi tamamlandiginda
hacmi ¢ok fazla artar. Bu sebeple tatli, “cogalan, iireyen” anlaminda “iire tatlis1” olarak adlandirilir. Sakarya Ure
Tatlist akigskanligr diisiik, muhallebi kivaminda ve homojen yapida olup kirli beyaz renktedir.

Sakarya Ure Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinirla {in bagt bulunur.

Uretim Metodu:
Sakarya Ure Tatlisinin iiretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer verilmektedir.

6 porsiyonluk Sakarya Ure Tatlis1 bilesenleri:

o | litre inek siti

e 100 gdan

e 200 gtoz beyaz seker

e 120-125 ml pancar pekmezi

Hazirlanmasi:

Inek siitii 100-102°C’de 15 dakika kaynatildiktan sonra, sicaklign 70-80°C‘ye diisiiriiliir. Uzerine, tas
degirmende ogiitiilmiis dar1 ilave edilip 8-10 dakika karistirilarak pisirilir. Karisim muhallebi kivamini alinca toz
beyaz seker ilave edilir ve 5 dakika karigtirilarak pisirildikten sonra 1s1l islem sonlandirilir. Karigim sicak halde iken
6 adet kaseye esit olarak konur ve 4-6°C’de 2 saat sogutulur. Sakarya Ure Tathisinin servisi, her bir porsiyonun
iizerine 20-25 ml pancar pekmezi dokiildiikten sonra yapilir.

Sakarya Ure Tatlist 4-6°C’de 4 giin, gazli vakum paketlerde ambalajlanarak 4-6°C” de 15 giin muhafaza
edilebilir.

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

Sakarya Ure Tatlisinin gegmisi eskiye dayanir. Sakarya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi smirla iin bagi bulunan Sakarya Ure Tatlisinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi simirda
gergeklesir.
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Denetleme:

Denetimler; Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde; Sakarya Ticaret Borsasi, Sakarya il
Tarim ve Orman Midirliigiinden ve Sakarya Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla
3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi
ve sikayet halinde ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; tiretim metoduna uygunluk ile
Sakarya Ure Tatlis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu denetlenir.

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

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 14.10.2022 tarihinden
itibaren korunmak {izere 25.09.2023 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No 1 1473

Tescil Tarihi 1 25.09.2023

Basvuru No : C2022/000347

Basvuru Tarihi 1 14.10.2022

Cografi Isaretin Ad1 : Mardin Irok

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Mardin Artuklu Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Nur Mah. Diyarbakir Bul. Artuklu MARDIN
Cografi Simir : Mardin ili

Kullanim Bicimi : Mardin Irok ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin ambalaj1 iizerinde

yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Mardin Irok ibaresi
ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriillecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mardin Irok; 463 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Mardin Bulguru, kuyruk yagi, dana eti, su, kisnis ve tuz
ile hazirlanan dig harcin i¢ine dana kiyma, maydanoz, aygicek yagi, sogan, domates salgasi, pul biber, tuz, karabiber,
yenibahar karigimindan olusan i¢ harcin konulup aygicek yaginda kizartilmasi suretiyle Mardin ilinde iretilen
yemektir. Servisi, sicak ve istege bagli olarak yogurt ile yapilir.

Mardin Irokun sekli, hafif yassi1 yuvarlak olup rengi, kizartilmadan 6nce kehribar sarisiyken kizartildiktan
sonra kahverengidir. Mardin Irok i¢ harcinda, tercihen hayvanin sokum kismindan alinan ve cift ¢ekilerek veya
doviilerek hazirlanan dana kiyma kullanilir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Mardin Irok, Mardin ilinin mutfak kiiltiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeple cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Mardin Irokun i¢ harcinda, tercihen hayvanin sokum kismindan alinan dana kiyma kullanilir.
54 adet Mardin Irok i¢in bilesenler ve iiretim metodu asagidaki gibidir.

Dis harg bilesenleri:

e 1200 g Mardin Bulguru

e 100 g kuyruk yagi (¢ift ¢cekilmis veya doviilmiis)
e 200 g dana eti (¢ift gekilmis veya doviilmiis)

e 60 g kignis

e 10gtuz

e 300 mlsu

ic harc bilesenleri:

e | kg dana kiyma

e 150 g maydanoz

e 250 gsogan

e 50 g domates salgas1
e 6 g pul biber

e 2gtuz

e 2 g karabiber

e 2 g yenibahar

e 30 ml aygigek yag1
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Kizartmak icin:
e 1 laygigek yag1

Dis harcin hazirlanmasi:

Bir kaba koyulan Mardin Bulgurunun iizerine tuz eklenip azar azar su ilave edilerek yogrulur. Kisnis eklenip
30 dakika yogrulur. Dana eti ve kuyruk yagi eklenip karistirilir, yogurma islemi sonlandirilir.

I¢ harcin hazirlanmast:

Bir tencereye aycicek yagi konulur ve ince dogranan soganlar kavrulur. Uzerine kiyma eklenip kavurma
islemine devam edilir. Kiyma kavrulunca sal¢a eklenip karistirilir. Daha sonra pul biber, tuz, karabiber ve yenibahar
eklenir. Son olarak {izerine ince dogranmig maydanoz eklenip karigtirilir. Pigen i¢ har¢ ocaktan alinir ve sogumaya
birakilir.

Dis hargtan 30-35 g’lik pargalar aliir, elde yuvarlanir ve parmakla bastirarak ortasi agilir. I¢ine hazirlanan
20-25 g’lik i¢ harg koyulup hamurun agik kismi kapatilir. Hamura hafif yassi yuvarlak sekil verilip aygicek yaginda
kizartilir.

Mardin Irokun servisi, sicak ve istege bagli olarak yogurt ile yapilir.
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Mardin Irokun cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Mardin ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretiminde, ayni1 cografi sinirda iiretilen Mardin Bulguru kullanilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1
bulunan Mardin Irokun tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mardin Artuklu Universitesinin koordinatérliigiinde ve Mardin Artuklu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden, Mardin Ticaret ve Sanayi Odasindan ve Mardin il Tarim
ve Orman Midirligiinden konuda uzman birer kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

o Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
« Uretim metoduna uygunluk.
o Mardin Irok ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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

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

1. Kandira Manda Yogurdu

135 sayil1 ve 17.10.2022 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2020/235 numarali Kandira Manda Yogurdu ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve
basvurunun son hali asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:

Bagvuru igerisindeki biitiin “Lactobacillus delbrueckii” ifadeleri “Lactobacillus delbrueckii subsp.
Bulgaricus” seklinde degistirilmistir.

e Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

“Tablo 1. Kandira Manda Yogurdunun Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri”
ifadesi,

“Tablo 1. Kandira Manda Y ogurdunun Bazi Kimyasal Ozellikleri”
seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Kandira Manda Yogurdu

Basvuru No 1 C2020/235

Bagvuru Tarihi : 20.08.2020

Cografi Isaretin Ad : Kandira Manda Yogurdu

Uriin / Uriin Grubu : Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit {iriinleri

Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kocaeli Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karabas Mahallesi Omer Tiirk¢akal Bulvar1 No:2 Izmit KOCAELI
Cografi Simir . Kocaeli ili Kandira ilgesi

Kullanim Big¢imi : Kandira Manda Yogurdu ibaresi ve mense ad1 amblemi, tiriiniin ambalajt

uzermde yer alir. Uriiniin ambalaj1 izerinde kullanilamadiginda, Kandira
Manda Yogurdu ibaresi ve mengse adi amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kandira Manda Yogurdu; Kocaeli ili Kandira ilgesinde yetistirilen mandalarin siitiinden tiretilen sert yapida,
beyaz renkli yogurttur.

Kandira Manda Yogurdu; Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
kiiltiirdi iceren liyofilize maya kullanilarak endiistriyel olarak, dnceki iiretimlere ait Kandira Manda Yogurdundan
mayalik olarak ayrilan bir miktar yogurdun kullanilmas: suretiyle de geleneksel olarak iki sekilde iiretilebilir.
Geleneksel iiretimde mayalik olarak kullanilan yogurda, cografi sinirda “kara maya” denir.

Kandira ilgesinde yagislarin mevsimlere dagiliminin diizenli olmasi nedeniyle vejetasyon siiresi uzundur. Bu
durum yem bitkilerinin biiyiime ve gelismesini, cografi sinirdaki agik otlaklarin ve meralarm zengin bitki ortiisiinii
olumlu etkiler. Otlak ve meralarda bugdaygiller, ¢angicegigiller, toplugicekgiller, sarmasikgiller, turpgiller,
stitlegengiller, nanegiller ve baklagiller familyalar1 baskin olarak bulunur. Yesil yemlerle yapilan yemleme siitiin
kalitesini yiikseltir ve yiiksek siit verimi saglar. Ilgede sulak alanlarin yaygin olmasi, manda yetistiriciligi
bakimindan dnemlidir. Yilin biiyiik bir boliimii taze ot ile beslenen mandalarin siitii yiiksek oranda yagsiz kuru
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madde (>%8,5 m/v) ve yag (>%7 m/v) igerir. Yag1 alinmamus siitten iiretilen Kandira Manda Yogurdu, ¢ig siitiin bu
ozellikleri nedeni ile sert yapidadir ve kalin kaymak tabakasina sahiptir.

Tablo 1. Kandira Manda Yogurdunun Baz1 Kimyasal Ozellikleri

Karbonhidrat 4,5-6,5 mg/kg
Yag 4-7,3 mg/kg
Toplam seker 1,8-2,2 mg/kg
Protein 3,5-5 mg/kg
Kalsiyum 1650-2000 mg/kg

Uretim Metodu

Kandira Manda Yogurdunun iiretiminde, cografi sinirda yetistirilen mandalarin siitii kullanilir. Endiistriyel
ve geleneksel olmak iizere iki sekilde tiretilmekte olup liretim asamalarina asagida yer verilmektedir.

Endiistriyel Uretim:

Miistahsillerden toplanan ve pH 6,6 - 6,7, sicaklik +2/+4°C, antibiyotik agidan negatif ve en az yag oran1 %
7,5 olan ¢ig manda siitleri isletmeye kabul edilir. Ince telli eleklerden siiziilerek siit sogutma tankina alinir.

90°C’de 5 dakika pastorize edilir. Agik kazana aktarilan pastorize siit, mayalanma sicakligi olan 45°C’ye
sogutulup kaselere doldurulur. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus kiiltiirii
iceren liyofilize maya, 2 litre siitiin igerisinde eritilip %1 oraninda kaselere eklenir ve inkiibasyona birakilir. 3 saat
sonra pH kontrolleri yapilir. pH degeri 4,7-4,6 olunca, kaseler soguk hava depolarna konur ve +4°C’de sogutulur.
Sicaklik +4°C'ye diisiince yogurtlarin kapaklar: kapatilir. Etiketleme islemi yapilir, metal detektdrlerden gegirilir ve
soguk zincir ile sevkiyati yapilir. Kandira Manda Yogurdunun raf émrii, buzdolab1 kosullarinda {iretim tarihinden
itibaren en fazla 15 giindiir.

Geleneksel Uretim:

Mandalardan sagilan siitler siiziiliir, kaynatilir ve kaplara dokiilir. Dokme islemi, yiiksekten yapilarak siitiin
kopiirmesi ve kalin bir kaymak tabakasi olusmasi saglanmir. Uzerine, cografi simirda “gdzef” olarak adlandirilan
delikli stizge¢ konularak 4 saat sogumaya birakilir. Geleneksel yontemle mayalanan yogurtta “kara maya” olarak
adlandirilan 6nceden kalan Kandira Manda Yogurdu maya olarak kullanilir. 4 saat soguduktan sonra kaselere 10-20
g mayalik yogurt konup mayalanmasi igin 4 saat bekletilir. Soguduktan sonra kaselerin kapaklar1 kapatilarak satisa
hazir hale getirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kocaeli Ticaret Odasimin koordinatdrliigiinde; Kocaeli Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Kocaeli
Ticaret Il Miidiirliigii ve Kocaeli Ticaret Odasindan konuda uzman birer kisinin katilimryla olusan 3 kisilik denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet iizerine ve
gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; teselliim belgeleri {izerinden yapilacak kontrollerle iiretimde kullanilan siitiin
Kandira ilgesinde yetisen mandalarindan elde edilmesi ile dzelliklerinin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk;
gerekli goriilmesi halinde yaptirilacak analizlerle fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu ile Kandira Manda
Yogurdu ibaresinin ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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

146 sayil1 ve 03.04.2023 tarihli Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Ad1 Biilteninde yayimlanmis olan
C2021/053 numaral1 Kars Kaz Eti ibareli cografi isaret bagvurusunda yapilan degisiklikler ve bagvurunun son hali
asagida yer almaktadir.

a) Degisiklikler:
e Uretim Metodu:

“Cografi sinirda koylerde kazlarin baskiya alindig1 yer evlerde kiler olarak adlandirilan ayr1 bir bélmedir. Bu
boélmenin en dnemli 6zelligi siirekli hava sirkiilasyonunun olmasidir. Yiiksek bir baca veya disariya acik bir pencere
ile havalandirilir.”

ifadesi,

“Cografi sinirda koylerde kazlarin baskiya alindigi yer; evlerde kiler olarak adlandirilan ayri bir bolmedir.
Bu bélmenin en 6nemli 6zelligi siirekli hava sirkiilasyonunun olmasidir. Yiiksek bir baca veya disariya agik bir
pencere ile havalandirilir. Kurutma isleminin yapildigi bu alanda dis mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir
bulas1 olmamasina ve gerekli koruyucu tedbirlerin alinmasina dikkat edilir.”

seklinde degistirilmistir.

b) Basvurunun Son Hali:

Kars Kaz Eti

Basvuru No 1 C2021/053

Basvuru Tarihi 1 02.02.2021

Cografi Isaretin Adi : Kars Kaz Eti

Uriin / Uriin Grubu : Kaz eti / Islenmis ve islenmemis et iiriinleri
Cografi Isaretin Tiirii : Mense ad1

Basvuru Yapan : Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Karadag Cad. No:1 Merkez KARS
Cografi Simir : Karsili

: Kars Kaz Eti ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalajt
iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Kars Kaz Eti ibaresi ve mense adi amblemi igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Kullanim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kars Kaz Eti; Kars ilinde yetistirilen, ekim ayinda besiye alinan yerli kazlarin kasim ayinda kesilmesi, karkas
etlerinin biitiin halde baskiya alinip suyu azaltilarak tuzlandiktan sonra agik havada 5-10 giin kurutulmas: suretiyle
iiretilen kaz etidir. Biitlin karkas et olarak veya pargalara kesilmis halde, havayla temasi kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar i¢inde satisa sunulur.

Kars ilinin toprak yapisinin %51°i cernozyom topraktir. Organik maddece zengin olan bu toprak tiiri %3-15
humus; yiiksek miktarda fosforik asit, fosfor ile amonyak igerir. Kars ilinin gernozyom topraklarinin bityiik bir kismi
dogal Alpin cayirlardan olugan mera alanlarina, geriye kalan kismi tahil tarimina ayrilir. Organik ve inorganik
maddelerce zengin olan Kars ili topraklarinin % 34,49°u orta, % 23,78’1 yliksek ve % 8,40’ min ¢ok yiiksek seviyede
alinabilir fosfor ve % 94,911 ise yiiksek seviyede alinabilir demir igerir. Béylece topraktaki mineral i¢erigi topraktan
bitkilere, bitkilerden meralarda otlanan kazlara gecerek Kars Kaz Etinin fosfor, demir, kalsiyum ve potasyum
iceriginin yiiksek olmasini saglar.

Kars ilinde kaz yetistiriciligi kapali kiimeslerde yapilmaz. Kars ilinin, ¢ernozyom toprak yapisindan ve
ilkbaharin ge¢ gelmesinden dolay1 geg¢ baslayan bitki vejetasyonu, agustos ayinin sonlarina kadar devam eder. Bu
nedenle Kars ili zengin ve aromatik bitki florasina sahiptir. Aromatik bitki florast kaz etlerinin aromasim da etkiler.
1600 civarinda ¢igekli bitkinin bulundugu ve bunlardan 80 civarinda taksonun endemik, 20 civarinda taksonun ise
nadir oldugu Kars ilinde, kazlar bahar aylarindan sonbahara kadar meralarda serbest dolagimda akarsu kaynaklarinin
bol oldugu ve genis cayir ve meralarda otlatilir.
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Kazlar kesime bir ay kala ekim ayinda 6zel besiye alinir. Bu beslenme déneminde arpa kullanilir. Ekim
ayindan itibaren havalarin sogumasi ve kazlarin ayn1 dénemlerde arpa ile beslenmesi yaglanmayi ve kaz etindeki
protein ve doymus yag asitleri oranini artirir. Kazlar doymamus yag asitleri yoniinden de zengindir.

Kars Kaz Eti; i¢ kismi koyu kirmizi-bordo renkte, kaba lifli yapida, tuzlu ve keskin kokuludur. Kurutma ve
tuzlama sonucu nem miktar1 azalir. Kazlarin kurutulmas: sirasinda kas dokusunda bulunan miyoglobinin oksijenle
temasi ile oksidasyona ugrar. Kaz karkaslarmin uzun siire hava ile temas: sonucu etin yiizeyinde pigment
konsantrasyonu artarak rengi koyulasir.

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, kesim doneminde, 25-30 haftalik ve gelisimlerini tamamlamis
olmalidir. Kazlarin kesim agirlig1 4,2-4,6 kg olup sakatat, bas boyun gibi kisimlari temizlendikten sonra karkas kismi1
kurutulur. Kurutmaya alinan kaz karkas agirlig1 yaklasik 3 kg’dir. Kaz karkaslar1 5-10 giinliik kurutma igleminden
sonra %15-20 fire verir ve kurutulmus karkas agirligi 2,2-2,8 kg olur.

Kars Kaz Eti karkasinin 6zellikle but ve gogiis kismy, elle bastirildiginda hafif sert ve ice ¢gokmeyen yapidadir.
Haslandiginda kolayca dagilir. Tencerede veya tandirda pisirildiginde keskin bir kokusu vardir.

Kars ili ortalama 1971 m yiikseklikte, denizel etkilere kapali yiliksek plato sahasinda yer alir. Yillik ortalama
sicakligl 5,4°C’dir. Kig déonemi ekim ayinda baslayip nisan ayma kadar siirer. Yaklagik 180-210 giin siiren kis
doneminde sicaklik 0°C’nin altinda olup sert karasal iklim kosullar1 hakimdir. Yaz aylari ise serin ve yagish gecer.
Kazlarin kesim donemi mevsim sicaklarinin ortalama 0,5°C oldugu ve cografi sinirin karla kaplanmaya basladigi
kasim ayinda baglar. Kurutma isleminde soguk kosullarin yan: sira kasim ayinda giineslenme siiresi birkag saat olup
giines 1s1¢indan da faydalanilir. Boylece kaz karkaslar1 kurutulurken but ve sirt kisminda bulunan yaglar hafifce
eriyerek kaz etinin i¢ine dogru niifuz ederek yaglanmasini saglar.

Kasim ayindan sonra ise soguk havada yapilan kurutma islemiyle etin su miktar1 azalip kuru
madde miktar: artar ve artan kuru madde miktarina paralel olarak yag orani da artar. Kasim ayindan itibaren Kars
ilinin karla kaplanmasi ve havanin sogumasina bagh olarak giinliik sicaklik eksi derecenin altinda olup giineslenme
stiresi de oldukea kisadir. Kaz karkaslart but kisminin sag veya sol tarafinin ucundan temiz bir iple baglanarak agik
havada, evlerin sacak altina veya uygun goriilen yiiksek bir yere asilarak 5-10 giin kurutulur. Soguk iklim
sartlarindan dolay1 kaz etleri bozulmadan muhafaza edilebilir.

Kars Kaz Etinin baz1 kimyasal 6zellikleri, yag asitleri kompozisyonu ve mineral igerigi ile renk degerlerine
asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kars Kaz Etinin baz1 kimyasal 6zellikleri ve mineral igerigi

Ozellik Deger
Enerji (kcal/100 g) 119-217
Kuru madde (g/100 g) 30,48-48,27
Nem (g/100 g) 51,73-69,52
Kiil (g/100 g) 3,21-5,75
Protein (g/100 g) 22,63-32,56
Karbonhidrat (g/100 g) 0,4-1,25
Yag (9/100 g) 2,31-9,31
pH 4,5-5,2
Kolestrol (mg/100 g) 116,63-180,96
Tuz (g/100 g) 2,45-5,15
Mg (mg/kg) 226,69-336,9
K (mg/kg) 2823-5106
Na (mg/kg) 7163-15710
Fe (mg/kg) 26,50-55,57
P (mg/kg) 1235,6-1723,2
Ca (mg/kg) 129,9-224,7
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Tablo 2. Kars Kaz Eti yag asitleri kompozisyonu

Ozellik En az (%) En ¢ok (%)

Miristik asit (C14:0) 0,70 1,11

Pentadekanoik asit (C15:0) 0,11 0,18

DOYI?US Palmitik asit (C16:0) 33,16 48,09

agi’;%ri Stearik asit (C18:0) 7,79 13,03

Arasidik asit (C20:0) 0,09 0,15

Toplam doymus yag asitleri 43,86 62,44

Miristoleik asit (C14:1) 0,01 0,07

Tekli Palmitoleik asit (C16:1) 1,14 4,10

doymamis | Oleik asit (C18:1n9c) 17,51 40,75

yaZ [ "cis-11-eikosenoik asit (C20:1) 0,10 0,29

asitleri Toplam tekli doymamis yag 18.77 4482
asitleri ' '

Linoleik asit (C18:2n6c) 9,17 16,97

a-linolenik asit (C18:3n6) 0,90 2,24

dog:i}l;ls ((:ésé?z,;6-dokosadienoik asit 013 053

as}ililliri Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,11 0,24

25?51;? ¢oklu doymamis yag 1043 19,69

Tablo 3. Kars Kaz Etinin renk degerleri

Ozellik Enaz En ¢ok
L 30,69 37,88
a 13,85 20,66
b 3,81 7,44

22

L: 0 (siyah) ve 100 (beyaz) a: 0 (kirmizi) veya 100 (yesillik) b: 0 (sarilik) veya 100 (mavilik)
Uretim Metodu:

Kars Kaz Etinin iiretiminde kullanilan kazlar, cografi sinirda yetistirilmekte olup liretim asamalarina asagida
yer verilmektedir.

Kazlarin yetistirilmesi: Kars Kaz Eti tireticileri geleneksel kulugka yontemi ile kaz yetistiriciligi yapar. Kaz
yetistiricileri isletme biiylikliigline gore damizlik i¢in 4-5 disiye ve 1 erkek kaz ayurir.

Kaz palazlari nisan-mayis aylarinda kulugkadan ¢iktiktan sonra ilk 20 giin ayr1 bir bolmede tutulur ve ilk
hafta siitle beslenir. Tkinci haftadan itibaren madimak olmak iizere dogranmus taze yesil ot ve 1slatilmis ekmek verilir.
Bu siirede yagmursuz ve sicak gilinlerde kaz palazlari 1-2 saat disariya ¢ikartilarak etraftaki yesil otlardan beslenmesi
saglanir. Kuluckadan ¢iktiktan sonraki 20. giinden sonra cografi sinirdaki meralarda otlatilir. Kazlar kulugkadan
¢iktiktan sonra nisan ayindan eyliil ayina kadar merada dogal kosullarda beslenir. Ekim ay1 basindan itibaren
yaklagik 1 ay arpa yemi kullanilarak 6-7 aylik yasa ve 5-6 kg canli agirliga ulagmasiyla besi olgunlugu saglanan
kazlar, daha sonra ilk karin yagdig1 kasim ayindan itibaren kesime alinir.

Kazlarin temizlenmesi ve karkasinin elde edilmesi: Kesimi yapilan kazlarin tiiyleri elle veya tily yolma
makinasiyla yolunur. Elle yapilan tily yolma isleminde kazlar kaynar su dolu kazanlara birka¢ kez daldirilarak
tilylerin yumusatilarak daha kolay yolunmasini saglar.

Tiiy yolma isleminden sonra, gévdede kalan ince tiiyler alevli ateste veya piirmiizle yakilir. Halk arasinda bu
isleme alazlama veya duruzlama denir. Yanan tiiylerin ve tiiy koklerinin giderilmesi i¢in kazin govdesi gida ile
temasa uygun bezle sertce ovularak temizlenir ve soguk suyla yikanir. Karin kismi agilip i¢ organlarin tamami ve i¢
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yagi elle cikartilarak karkas eti elde edilir. Karkaslar akan soguk suda birkac kez yikanarak temizlenir ve serin bir
yerde birkag saat veya iiretimden onceki gece bekletilerek suyunun siiziilmesi saglanir.

Tuzlama: Siiziilen yaklasik 1 kg kaz karkas eti i¢in 30-50 g kaya tuzuyla elle ovularak tuzlanir. Tuzlama, kaz
karkas etlerinin igine ve dzellikle 6n kol altlarinda daha yogun olacak sekilde yapilir.

Baskiya alma: Tuzlanmis karkaslar, pencereleri agik tutularak siirekli havalandirilan sicakligi giindiizleri 7-
8°C’den geceleri ise 5-6°C’den yiiksek olmayan serin bir yerde gida ile temasa uygun goézenekli siizgeclerde veya
ahsap kaplarda iist liste konarak iki giin bekletilerek tuzunu ¢ekmesi ve suyunu vermesi saglanir. Kaz karkaslarinin
bekletildigi ortam 1sitilmaz ve baskiya alindigi yerde hava sirkiilasyonunun olmasi saglanir. Eger hava sartlari
mevsim normallerinin iistiinde ve sicak ise baski siiresi bir giine indirilebilir.

Cografi sinirda kdylerde kazlarin baskiya alindigi yer; evlerde kiler olarak adlandirilan ayri bir bolmedir. Bu
bdlmenin en 6nemli 6zelligi siirekli hava sirkiilasyonunun olmasidir. Yiiksek bir baca veya disariya agik bir pencere
ile havalandirilir. Kurutma igleminin yapildigi bu alanda dis mekandan kaynaklanabilecek herhangi bir bulasi
olmamasina ve gerekli koruyucu tedbirlerin alinmasina dikkat edilir.

Kurutma: Baski isleminden sonra karkaslar but kisimlarindan iple baglanir ve nem oram1 %51,73-69,52
oluncaya kadar yaklasik 5-10 giin a¢ik havada kurutulur.

Depolama ve muhafaza: Kurutma islemi tamamlanan karkaslarin i¢ kismi koyu kirmizi-bordo renk alir. But
kisimlart ise, tistiinde bulunan yagh derinin giines 1sinlarinin etkisiyle eriyip incelmesi nedeniyle ince bir tabaka
haline gelerek saydamlasir.

Kars Kaz Eti, biitiin karkas et olarak veya parcalara kesilmis halde, havayla temas1 kesmeyen gida ile temasa
uygun ambalajlar i¢inde satisa sunulur. Buzdolabi veya derin dondurucuda en fazla +4°C’de 6 ay muhafaza edilir.

Denetleme:

Denetimler; Kars Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda ve Kars Ticaret ve Sanayi Odasindan, Kars
il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesinden, Kars il Ticaret Miidiirliigiinden
ve Serhat Kalkinma Ajansindan {iriin konusunda uzman birer iiyenin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan yapilir. Denetimler yilda bir kere diizenli olarak, ayrica sikdyet iizerine ve gerek goriilmesi halinde her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer verilmektedir.

e Kazlarin kulugka déneminin sonu olan nisan-mayis aylarinda palaz sayilarinin kayit altina alinmasi ve
beslenme kontrolii yapilmast.

e Karzlarin haziran-temmuz aylarinda cografi sinirdaki meralarda serbest dolagimda otlatilmasi.

o Ekim ayi1 baglarindan itibaren kazlarin arpa yogunluklu beslenmesinin uygunlugu.

o Ozellikle kesim, yolma, tuzlama ve kurutma asamalar1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

¢ Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

o Kars Kaz Eti ibaresinin ve menge adi 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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6. Boliim
6769 Sayih Sinai Miilkiyet Kanununun 43 iincii Maddesi Kapsaminda Degisikliklerin
Yaymm

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

1. Anamur Muzu

56 tescil sayili Anamur Muzu ibareli cografi igaretin kayitlarinda yapilmasi uygun bulunan degisiklikler
asagida yer almakta olup bu degisikliklere kars1 itiraz hakki bulunmamaktadir.

e Tescil ettiren:

“Anamur Muz Ureticileri Birligi”,

“Anamur Ticaret ve Sanayi Odas1” seklinde degistirilmistir.

e Tescil ettirenin adresi:

“Yesilyurt Mahallesi Hiikiimet Konag1 Alt1 Anamur MERSIN” adresi,

“Goktas Mah. Fahri Gorgiilii Cad. No:9 Anamur MERSIN” seklinde degistirilmistir.



